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KUCHNIA POLSKA. . 


CZYLI 
DOKŁADNA I DŁUGĄ PRAKTYKĄ WYPRÓBOWANA 


Nauka sporządzania 


POTRAW MIĘSNYCH I POSTNYCH, 


jakoto: 
zup, pasztecików, sztuki mięsa, sosów, auszpików, majonesów, 
jarzyn, potraw z jaj, potraw mięsnych, garnitur do jarzyn 
i innych potraw, legumin gorących i zimnych, pieczystego, 
ryb, farszów, kremów, gałaret, musów, blamanżów, mleczek i 
marmulad, — pieczenia ciast, tortów i cukrów, — robienia 
lodów i kompotów, — smażenia soków i konfitur, 


tudzież przysposobienia 


ROZMAITYCH ZAPASÓW SPIŻARNI, 


pojedynczo, najtaniej i najzdrowiej, 


przez 


JÓZEFA SCHMIDTA 


znanego kuchmistrza polskiego. 


W Przemyślu. 


Nakładem braci Jeleniów. 


—— 


1856. 
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W Drukarni Zakładu narodowego imienia Ossolińskich, R 


(pod zarządem uprzyw. dzierzawcy Wojciecha Manieekiego.) 


Przedmowa. 
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dak zdrowie jest podstawą dzialań człowieka, tak 
też głównym warunkiem zdrowia, a oraz przyjem- 
ności życia jest stosowńa i dobrze urządzona ku- 
chnia. Jestto jedna z najpierwszych i najpowszech- 
niejszych potrzeb rodu ludzkiego, która chociaż 
czysto materyalnej strony jego tyczy się, nie może 
być jednak lekceważona, albowiem najmniejsze w 
niéj zaniedbanie nie tylko pozbawia nas istotnych 
przyjemności życia, ale sprowadza zarazem smutne 
następstwa w zatrudnieniach czysto duchowych, 
odejmujac umysłowi owa świeżość i krzepkość, 
jakiemi nas tylko zupelny stan zdrowia obdarza. 
Ztad tóż od dawna już powtarzano tę prawde, że 
tylko w zdrowem ciele rodzić się może myśl 
zdrowa. 

Dla zaspokojenia tak ważnćj i tak powszechnćj 


potrzeby w dzisiejszym ucywilizowańym świecie, 
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niezbędne są też i srodki powszechne, mianowi- 
cie książki podręczne, w którychby każda gospo- 
dyni i każdy domowy kucharz mógł znaleźć radę 


stosowną do coraz większego doskonalenia się w 
swoim zawodzie. Mnóstwo książek tego rodzaju 
posiadaja inne narody i ciągle nowemi w tej mie- 


rze doświadczeniami gałaź tę piśmiennictwa ubo- i 
gacają. Atoli przekładami dzieł ich choćby i naj- 
lepiej dokonanemi nie wiele zasłużyćby się można i 
naszym rodakom, a to z tćj prostćj przyczyny, że 

jak każdy kraj ma mniej lub więcćj sobie tylko $ 
właściwe produkta i środki wyżywienia; tak też i 
każdy naród odznacza się pewnemi sobie tylko 
właściwemi zwyczajami, i pewne odrębne gusta 
pielęgnuje. 

Mając to na baczeniu i chcac potrzebom na- 
rodu odpowiedzieć w sposób jak najwłaściwszy, 
udaliśmy się do zawołanego polskiego kuchmistrza, 
Józefa Schmidta, iżby swoje na- długoletniem do- 


świadczeniu oparte wiadomości zebrał i podał 
w dziele jednem dla użytku polskiej publiczności. 
Nie mniejsze tćż staranie włożyliśmy w to, aby 
niniejsza dokładna nauka kucharska nietylko war- 
tościa wewnętrzna objętych w nićj wiadomości, 
ale oraz układem stosownym, tudzież prostym, ja- 


snym i dla wszystkich zrozumiałym językiem zale- 
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cała się. Tak tedy uskutecznione to dzieło poda- 
jemy śmiało do użytku rodaków w tém przeko- 
naniu, że takowe pod każdym względem słusznym 
ich żądaniom zadośćuczyni. 

Znajdą oni w niem obfite i dokładnie opisa- 
ne sposoby przyrządzania potraw najrozmaitszych, 
mianowicie przeszło 80 rodzajów zup tak mię- 
snych jako i postnych; 51 rozmaitych sztukamięs; 
przeszło 40 rodzajów sosów; 26 rodzajów pa- 
sztecików ; kilkanaście auszpików i majonesów; 44 
rodzajów jarzyn: przeszło sto rodzajów potrawek; 
55 garnitur do jarzyn i innych potraw; 169 
legumin rozmaitych; 40 rodzajów pieczeń; 16 sa- 
łat; około 60 rodzajów przyrządzania różnych ryb, 
jakotćż raków i ślimaków; do 70 rodzajów pie- 
czywa różnych ciast i tym podobnych przysma- 
ków; nareszcie sposoby robienia rozmaitych gala- 
ret, blamanżow, lodów, konfitur i soków. W końcu 
zaś podane sa wyśmienite sposoby konserwowania 
różnych zapasów spiżarnianych, bez których się 
żaden choć cokolwiek zamożniejszy dom obejść 
nie moze; | 

Nie przepomnieliśmy téż i o tém, aby po- 
wierzchowność tej ksiażki była przyzwoita i odpo- 
wiednia swemu celowi: jakoż obraliśmy ku temu 
druk ścisły ale wyraźny, i dobry papier, tak iżby 
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zjednćj strony wygodzie czytelnika zadośćuczynić, 
z drugiej zaś strony ułatwić  rozpowszechnienie 
dzieła tak pożytecznego, ustanowieniem ceny u- 
miarkowanej. 

Nie watpimy że dobre chęci i usiłowania na- 
sze w téj mierze ze strony szanownej publiczno- 
ści polskićj należycie ocenione, i dobrem przyję- 
ciem samegoż dzieła wynagrodzone zostaną. 

Dnia 50 grudnia 1854. 


Bracia Jeleniowie. 


SPIS RZECZY. 


e a) © zupach. 
s Stronica. 
CE 1) Zupa czysta, czyli rosół naturalny z wołowiny - 1 
e j 2) Zupa rumiana francuzka, - - 1 
e 3) Zupa francuzka zabielona, czyli złotawa, - 2 
R 4) Zupa żulion z ryżem lub milami, czyli pianką, - 5 
5) Zupa chlebowa z perduta, - - 4 
6) Zupa druga chlebowa, panadel zwana, - Å 
1) Zupa z jarzyny, czyli peru, - - 5 
8) Zupa marchwiana, albo z rzepy, - > 5 
9) Zupa szpinakowa - = - 5 
10) Zupa szczawiowa, - - - 6 
11) Zupa szparagowa, - - 6 
12) Zupa wątrobiana, - - - 6 
15) Zupa wątrobiana w drugi sposób,  - - 7 
14) Zupa rakowa na sposób francuzki, -= - 1 
15) Zupa rakowa sposobem zwyczajnym, = 1 
16) Zupa z grochu zielonego z kurczętami, - 8 
17) Zupa francuzka a la tortiur, - - 8 
18) Zupa a la rée z kapłonów lub kur, = 8 
19) Zupa a la rée z tegoż drobiu, - = 9 
20) Zupa z grochu zielonego, -= - 9 
21) Zupa z suchego grochu, - - U 
22) Barszcz burakowy szary polski, - - 10 
25) Zupa ryżowa rozbijana, = T 10 
24) Zupa ryżowa fasowana, z grzankami, - 10 
RB 25) Zupa cytrynowa z ryżem, = 3 i 
h 4 26) Zupa z kaszy perłowej »gęsinką« zwana, = 11 
| N 21) Krupniczek zabielany z kaszy perłowej lub jęczmiennej, 11 
28) Krupniczek szary polski, - - 11 
29) Rosół biały, =- - - 12 
50) Kapuśniak, - m = 12 ; 


b) Sposób robienia knedlów, kluseczek lub innych drobnostek 
do zup i rosołów. 


1) Kluski z kaszy hreczanćj, =- 13 
2) Knedliki z bułek do rosołu, - 15 
3) Knedliki z bułek innym sposobem, - 15 
4) Sztrudel ciągnięty w rosole lub zupie, 14 


5) Sztrudel pluckowy czyli farszowy do rosołu, 14 


c) © zupach postnych. 


rybna rumiana z farszem lub makaronem, 
rybna innym sposobem, > 
rybna tak zwana szarpanka, - 
rybna zabielana, = 
migdałowa z ryżem i rodzynkami, 
chlebowa, panadel czyli zapalana, 
z suchego grochu, - 
mléczna z pianką gotowaną lub suszoną, 
9) Zupa z kaszy jaglanćj z orszadą, - 
karmelitańska, - - 
z kaszy perłowej czyli gęsinka, 
grzybowa czysta, klarowana, 
13) Barszcz burakowy zabielany, z jajami, 
44) Zupa szczawiowa z jajami, grzankami lub ryżem, 
45) Zupa owsiana czyli żur z śledziem, stokloską, albo 
grzybkami, - 
46) Zupa piwna a la chaudon, = 
17) Gramalka, zupa winna, = 
18) Zupa piwna innym sposobem, - 


d) © zupach zimnych. 


|) Zupa zimna czyli chołodziec, =- 

2) Barszcz zimny czyli zupa, - 

3) Zupa sagowa zimna z lodami, - 

4) Zupa mléczna na zimno, z ryżem lub suchą pianką, 

5) Zupa malinowa, = = 

6) Zupa poziómkowa, - = 

1) Zupa z dereni, głogu, świeżych wiszeń, śliwek albo 
powideł, = 

8) Zupa agrestowa, = 


a) | Sosy do wszelkich potraw służące. 


4) Sos sardelowy, - > = 
2) Sos sardelowy francuzki, - = 
3) Sos cebulkowy duszony, 5 5 
4) Sos zwyczajny szczypiorkowy, = = 
5) Sos czosnkowy, =- = 
6) Sos holenderski, - 3 
1) Sos holenderski innym sposobem, 
kaparowy, - 
kaparowy francuzki, 
hiszpański rumiany, 
biały hiszpański, 
biały niemiecki, 
biały włoski, - 
do kuropatw, - 
s z głogu czyli heczepecze, 
tatarski zimny, - 
szezypiórkowy zimny, 
musztardowy, - 
Sos pojedyńczy z masła i rosolu, 
Chrzan z migdałami, 
Chrzan z kwaśną śmietaną, 
Sos ogórkowy rumiany, 
Sos biały ogórkowy, 
Sos z kwaśnych ogórków 
Sos szczawiowy francuzki, 
Sos naturalny szczawiowy, 
Sos pomidorowy, - 
Sos pomidorowy innym sposobem, 
Sos szampionowy, - 
Sos rakowy, - 
1) Sos z trufli, - 
32) Sos z zielonego grochu, 
35) Sos wiosenny, = 
34) Sos z winogron, - 
5) Sos agrestowy, - 
Sos flamandzki, 5 
T) Sos biały cytrynowy z masła, 
38) Sos rumiany cytrynowy z winem, 
39) Sos polski do ozorów, prosiąt 'i innych potraw 
użyteczny, mak 
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b) Sosy żimne. 


Sos sardelowy zimny. - 
Sos włoski, z E 
Sos z musztardy, - = 
Sos z dziczyzny, - - 
Chrzan z kartoflami, ~- ć - 
Chrzan zielony, - - 


© auszpikach. 
Auszpik z indyka, - - = 
Auszpik z prosięcia, - - 
Auszpik z kapłonów lub innego drobiu, 
Auszpik z ryb różnych, - 


© majonesach. 


Majones w galarecie, - > 

Majones z mózgów bydlęcych cielęcych, amorcick i 
cielęcych, z ozorem słonym świeżym, 

Indyk lub kapłony w majonesie, - 

Majones z kapłonów lub innego drobiu, 

Kurczęta w majonesie z zieloną głowiastą sałatą . 


mlóczck 


Majones francuzki bity, z różnych szczątków aero sarny, 


zająca, daniela i t. d, = 
Majones z ryb różnych, - 
Filé z szczupaka w auszpiku, - 
Masa z zająca czyli salmis, - 


© pasztecikach. 


Paszteciki z ciasta francuzkiego, - 
Paszteciki francuzkie z muszli wywracane, 
Paszteciki francuzkie w inny sposób, 
Paszteciki ptysiowe w pierwszy sposób, 
Paszteciki ptysiowe w drugi sposób, 
Paszteciki w muszlach z jaj czyli perduty, 
Paszteciki podobne w kabzlach papićrowych, 
Paszteciki ryżowe w muszlach, - 
Paszteciki tak zwane krokiety ryżowe, 
Paszteciki makaronowe czyli krokiety, 
Paszteciki czyli ryzołki z ciasta francuzkiego, 
Paszteciki z ciasta francuzkiego z foremek, 
Paszteciki z cynaderek cielęcych na grzankach, 


ZEĄK 


14) Paszteciki zwane kanapki, na zimno, ; = 


15) 
16) 


Paszteciki smażone z żelazka, - 
Faszteciki z łyżki sróbrnej smażone, _ = 


41) Paszteciki w opłatkach w klarze drożdżowym, 
18) Paszteciki w opłatkach, w drugi sposób, 
149) Paszteciki z naleśników, - 
20) Paszteciki naleśnikowe tak zwane »ładunki«, 


2) 
15) Sztuka 

) Sztuka 

) Sztuka 
6) Sztuka 
1) Sztuka 
18) Sztuka 
9) Sztuka 


21) Paszteciki drożdżowe smażone, - 
22) Paszteciki drożdżowe w drugi ;sposób, 
23) Paszteciki drożdżowe w trzeci sposób, 
94) Paszteciki z śledzi holenderskich w klarze, 
25) Paszteciki drożdżowe »muszelki« zwane, 
26) Paszteciki postne, - - 
© sztuce mięsa w ogóle. 
1) Sztuka mięsa biała, - - 
2) Sztuka mięsa »szlufada« czyli boeuf à la mode, 
3) Sztuka mięsa czyli polędwica wołowa z rożna, 
4) Sztuka mięsa bifsztyk z polędwicy, - 
5) Sztuka mięsa z szynki wieprzowej, - 
6) Sztuka mięsa siekana »rulada« zwana, 
7) Sztuka mięsa faszerowana z pieca, - 
- 8) Sztuka mięsa z Gdańska w cieście francuzkim, 
9) Sztuka mięsa biała z sćrem szwajcarskim po włosku, 
10) Sztuka mięsa polędwica wićdeńska, 
11) Sztuka mięsa cielęca z kawiorem, - 
12) Sztuka miesa rostbif z polędwicy, - 


mięsa rostbif innym sposobem, 

mięsa z sarny, daniela albo jelenia, 
mięsa z sarny z szafirową kapustą, 
mięsa rozbratel angielski, - 


mięsa rozbratle z beszamelem i sćrem z pieca, 


mięsa rozbratle w francuzkiem cieście, 


mięsa kotlety z grubym włoskim makaronem i sćrem 


parmazańskim z pieca, = 


) Sztuka 
) Sztuka 
) Sztuka 
) Sztuka 
) 


Sztuka 
25) Sztuka 


mięsa filé wołowe, - 
mięsa kollety wołowe odbijane, 

mięsa huzarska, - 
mięsa z dzika, - 


mięsa sztufada czyli boeuf à la mode, na zimno, 


mięsa z kotletów wieprzowych, 


O: OG O: O oe 
GI GI CI O > 


62 


EE NO R 


6) Sztuka mięsa z baraniej pieczeni po włosku, 

7) Sztuka mięsa cielęca z włoskim makaronem, 

8) Sztuka mięsa duszona angielska, - 

29) Sztuka mięsa biała z chrzanem zwyczajnym z pieca, 

50) Sztuka mięsa duszona z pieca w rondzie, z grzybkami $ 
mi, suchómi, albo smażonćmi, - 

51) Sztuka mięsa, ozór świćży z sosem musztardowym, 


© jarzynach. 


1) Kartofle zwyczajne gotowane, - 5 
2) Kartofle bez wody duszone, = > 
5) Kartofle z sosem maślanym, - $ 
4) Kartofle z śmietaną z rądelka wywracane, albo w rondzie z pieca, 
5) Kartofle faszerowane, a È 
6) Szpinak naturalnym sposobem, - = 
1) Szpinak francuzkim sposobem cało dany, - 
8) Szpinak ze szczawiem, - 5 
9) Kapusta kwaśna z węgierska, - 

Kapusta kwaśna duszona, - 

Bigos z kapusty kwaśnej, = 


Kapusta włoska faszerowana, > 


10) 
11) 
12) Kapusta włoska prawdziwie swoim sposobem, 
15) 
14 


) Kapusta włoska naturalnym sposobem, 
15) Jarmuż z kasztanami albo kiełbaskami, 
16) Jarmuż sposobem zwyczajnym, 

17) Karafioły z sosem śmietankowym, 

18) Karafioły z sosem maślanym, z 
19) Karafloły sposobem zwyczajnym, = = 
Karczochy z szodonem, lub sosem maślanym jak karafioły, 
Jarmuż w ryżowych krokietach, - - 


20 


RONG 


© 


Bulwy w różny sposób dane, - 5 
Rozmaita jarzyna mieszana, z Ę 


9, bO ŁO RO 
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Fasola zielona, = z = 


ro 


NOZ ZWZ SZĄ ZYCZE 


Fasola zielona innym sposobem, = 
Karczochy grochem zielonym faszerowane, 
Groch zielony, - = 
Groch żółty czyli suchy, - 
Groch fasowany, - = 
Fasola szparagowa na sucho, = 


5 
51) Fasola sucha innym sposobem, - 


| = o == 
| Stron. 
ł 52) Galarepa faszerowana, z ne 5 
| 55) Karafioly z sérem parmazanem z pieca, = 16 
f 54) Salata głowiasta nadzićwana, - = 16 
f 35) Marchewka młoda glasowana, -= - 76 
56) Marchew duszona z ananasowym smakiem, = 17 
51) Marchew z przepiórkami duszona, - - 71 
58) Szparagi z sosem maślanym, - - 11 
59) Korcynela, - - - 71 
40) Galarepa na biało duszona, - - 78 
41) Rzepa młoda cało dana, albo rzodkiewka miesięczna, - 18 
42) Buraczki jako jarzyna, z kaczką dziką albo domową, - 78 
45) Buraczki siekane, w zwyczajny sposób, - 19 
44) Kapusta brukselska w sosie jarzynowym, = 79 
© potrawach z jaj. 
1) Jaja na miękko gotowane, - - 80 
2) Jaja faszerowane ze szezawiem, - - 80 
5) Jaja z sosem ostrym »perdutto«, - - 80 
4) Jaja sadzone, - - - 80 
5) Jaja z śmietaną innym sposobem, - - 81 
6) Jaja tym samym sposobem z chrzanem, - 81 
1) Jaja faszerowane czyli nadziewane, -= - 81 
© potrawach mięsnych. 
1) Potrawka z cielęciny z sosem cytrynowym, - 82 
2) Potrawka cielęca zwyczajnym sposobem, - 82 
) Potrawka cielęca z ryżem, - - 82 
4) Potrawka cielęca z grochem zielonym, - 83 
5) Frykando cielęce w zrazikach, - = 85 
6) Mostek cielęcy z agrestem, porzćczkami lub głogiem, 85 
1) Zraziki cielęce z łazankami,, - = 84 
8) Zraziki z pieczeni cielęcej odpiekane, z kartoflami, beszamelem, 
albo z śmietaną, - - - 85 
9) Zraziki na zimno z pieczeni cielęcej odpiekane, - 85 
) Mostek cielęcy faszerowany na biało, - 85 
) Mostek z cytrynowym sosem na bialo, - 86 
12) Mostek cielęcy z rakami, - - 86 
15) Potrawka z główki cielęcej odsmażonej z beszamelem, 87 
14) Potrawka z główki cielęcej z sosem rumianym, - 87 
15) Główka cielęca grylowana z agrestem, porzóczkami, głogiem 
albo innemi fruktami, - = 88 


16) Kruszki cielęce w frykasie, - - 
17) Kruszki smażone czyli grylowane, - = 
18) Potrawka barania z świćżemi ogórkami, - 
19) Potrawka barania sposobem sarnim, - - 
20) Potrawka barania biała z jarzynami, - - 
21) Baranina z kapustą włoską duszona, - - 
22) Mostek barani z ryżem, - - 
23) Mostek barani odsmażony, - - 
24) Baranina z pomidorami, - - 
25) Sposób gotowania mięsa z dzika, =- - 
26) Potrawa z dzika w drugi sposób, - > 
27) Potrawka z dzika odsmażona z sokiem wiśniowym, - 
28) Potrawka z dzika z sosem głogowym, =- 
29) Ozór wołowy z sosem polskim, - - 
50) Ozór z rożna szpikowany z beszamelem, - 
51) Ozór z kabzli papiérowéj z suchémi grzybkami z pieca, 
52) Ozór grylowany czyli odpiekany z rozmaitościami, - 
33) Ozór z sosem kuropatwianym, - - 
34) Ozór w serwecie dany zamiast sztuki mięsa, - 
35) Ozór frykando, - = = 
56) Polędwica wołowa, = - - 
31) Prosię nadziewane w galarecie, = - 
38) Potrawka z prosięcia sposobem zwyczajnym, - 


59) Prosię odpiekane, z kaparami, „korniszonami albo kwaśnemi 
ogórkami, - - © 

40) Kapłony, pulardy lub kury z rożna, z szampionami, - 

41) Ten sam drób z sosem sardełowym, ~ z 

42) Drób’ z sardelami i grzankami, - = 

45) Drób’ z truflami, = > s = 

44) Kapłony, kury, lub pulardy z ryżem,  - - 

48) Drób' z ryżem w inny sposób, - = 

46) Kapłony, kury, pulardy faszerowane ryżem ałbo kaszą jaglana, 
z sosem cytrynowym, = = 

41) Kapłon, kura lub pularda na biało z cytryną, - 

48) Kapłony, kury, pulardy z karafiołami lub szparagami na b ało, 

49) Kapłony, kury, lub pulardy z rakami, = 

50) Kapłony, pulardy lub kury z jarzynowym sosem, - 

51) Kapłon, kura lub pularda z kremem z pieca, = 

52) Kapłony, pulardy lub kury z sosem kuropatwianym,  - 

55) Kwisze kapłonie, ~ - s a 

54) Filé kapłonie lub z młodych kur na prędce, = 
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55) Kurczęta z beszamelem, - - 
56) Kurczęta na biało z cytryną, - = 
57) Kurczęta z sosem pomidorowym, = - 
58) Kurczęta z grochem zielonym, - = 
59) Kurczęta z ryżem na biało, = - 
60) Kurczęta z truflami (potrawa), = = 
61) Kurczęta z agrestem albo winogronami, > 
62) Kurczęta z szampionami na biało, - Hi 
65) Kurczęta w sosie rumianym z masłem surdelowem, - 
64) Kurczęta z rakami, - - = 
65) Kurczęta z frykasami, - = 
66) Mostki cielęce w frykasie, - z 
67) Mostki cielęce na zimno z sosem oliwnym, =- 
68) Sarnie mostki z kaparami albo oliwkami, = 
69) Mostki cielęce z sérem, z pieca, = > 
70) Kotlety baranie z ryżem faszerowane, R 
74) Kotlety baranie z jarzynami, - > 
12) Kotlety baranie odbijane, z brukwią, sosem ostrym albo 


korniszonami, - 
13) Kotlety cielęce w papilotach, - 
74) Kotlety cielęce faszerowane albo ż formy z ryżem, 


75) Kotlety francuzkie z masłem sardelowem, albo zwyczajnćm 


z cytryną, 5 
16) Kotlety cielęce z rusztu, - 
17) Kotlety cielęce »panadele zwane, - 


18) Kotlety cielęce z mószczkiem, = 


) 
19) Kotlety siekane albo odbijane, z agrestem lub porzóczkami, 
) 


80) Sznyele cielęce odbijane, z cytryną, 
81) Sznycle cielęce siekane, z chrzanem, 


82) Sznycle wiedeńskie z sardelowóm masłem, tak zwane »Klopfsie,* 
) 


85) Kuropatwy z rożna, z sardelowóm masłem, 
84) Kuropatwy z swoim własnym sosem, 

85) Kuropatwy z sosem polskim, - 
86) Kuropatwy z siekaną cćbulką, - 
87) Pasztet z kuropatw w cieście francuzkiem, 
88) Kuropatwy, jarząbki lub słomki na zimno, 
89) Kwiczoły lub jemieluchy w bułeczkach, 


90) Kwiczoły, jemieluchy w bułeczkach, innym sposobem, 


91) Kwiczoły, jemieluchy, z formy dane, 


92) Zając z grzankami, - - 
95) Kaczki dzikie lub cyranki, z sosem kaparowym, 
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101 
101 
102 
402 
102 
102 
102 
102 
105 
105 
105 
105 
104 
104 
104 
105 


105 
105 
106 


106 
106 
107 
107 
107 
107 
108 
108 
108 
108 
109 
109 
109 
140 
140 
140 
141 
111 
144 


94) Plucka cielęce z rądelka, - 
95) Bigos z plucek siekanych, = 
96) Mlode indyki faszerowane pomidorami, 
97) Indyk faszerowany na zimno, - 


) 
98) Zrazy wołowe z kwaśną kapustą, 
Ai wołowe, zawijane z chrzanem, 
| 100) Zrazy cielęce albo wołowe, zawijane z. cébulą, 
| 404) Zrazy zawijane z drobną kaszką, 
| 102) Zrazy wołowe siekane, czyli karmenadle, 
105) Zrazy polskie odbijane, - 
104) Zraziki wołowe z cytryną, = 
105) Zrazy amerykańskie, > 
) 
107) Winogret na zimno, - 
108) Winogrety z odpiekanych zająców, 
109) Flaczki bydlęce w roncie, > 
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) Flaczki baranie w francuzkiém cieście, 
111) Mózgi cielęce albo bydlęce grylowane, 


potraw. 


4) Kiełbaski z mięsa wołowego » Warme Wiirstel,« 
2) Kiełbasy wieprzowe świeże lub wędzone, 
5) Kiełbasy wieprzowe francuzkie, - 
4) Sposób robienia salami, = 
5) Kiełbaski wątrobiane, - 
) 


6) Salceson, - - 


— 


Salceson naturalny, - 
8) Kiełbaski z karpia nadziewane, = 
9) Rulada z głowy wieprzowćj, s 

10) Rulada z prosięcia albo indyka, ża 

Głowa z dzika, 3 Š 


) 
) 
) 
) 
) 

12) Noga z dzika faszerowana (rulada),  - 
3) Kiszki krwawe, = - 
4) Grzanki z bulek smażone, S 
) Grzanki z mószczkiem, dą 
6) Mószczek smażony, - s 
) Mószczek z łyżki smażony, = 

) Grzanki z cénaderkami cielęcemi, z 

19) Nóżki cielęce smażone, > 

20) Kotlety baranie szpikowane, 2 


106) Matlot z kuropatw, jarząbków, kwiczołów albo jemieluch, 


Sposób robienia garnitur do jarzyny albo innych 


m 


nadia e aaraa 


21) Rozbratle wołowe z sardelem i ze śmietaną, = 
22) Kotlety wołowe z korniszonami, - - 


25) Prosię na biało gotowane, - $ 
24) Głowa wieprzowa gotowana na świóżo, + 


25) Głowa wieprzowa siekana, na zimno, frańncuzkim sposobem, 
26) Wątróbka gęsia smażona, e = 
27) Ptaszki drobne smażone, = a 
28) Kwiczoły pieczone, - Ę 7 
29) Bekasy, krzyki albo dubelty pieczone, g 


50) Sposób robienia beszamelu, -= - 
51) Kotlety cielęce w papierze, z z 
52) Gołąbki młode w papilotach z grzybami suchemi, = 
35) Kotlety cielęce z sardelami i z śmietaną, = 


Leguminy gorące i zimne. 


1) Makaron domowy z sérem szwajcarskim, H 
2) Makaron z bulionem i sérem pacet PPH = 
3) Makaron włoski gruby, $ = 
4) Makaron ptysiowy w roncie z pieca, = = 

5) Makaron pospolity, > - = 
6) Makaron wypiekany,  -- - = 
1) Makaron wypiekany, innym sposobem, = 

) Makaron z szynka, -= > = 
9) Łazanki z grysikiem, - = 
10) Łazanki z sérem, z pieca, Ę z 
11) Łazanki z śmietaną, z pieca, ~ = 
12) Łazanki jezuickie z szynką, z pieca, - 3 
15) Łazanki z szynką zwyczajne, = A 
14) Sztrudel ciągnięty z śmietaną, - = 
15) Sztrudel z masą migdałową śmietankową, = 
16) Sztrudel z sérem, - - z 
17) Sztrudel z jabłkami albo śliwkami surowemi, - 
18) Sztrudel z młodą kapustą, z 5 
19) Sztrudel z szpinakiem, > R 
20) Sztrudel tyrolski, - s F 
24) Sztrudel tyrolski z migdałową masą, - R 
22) Sztrudel tyrolsko-francuzki, = z 
25) Sztrudel naturalny drożdżowy, = z 
24) Szmorn śmietanowy, = - > 
25) Szmorn naturalny, - - E 
26) Szmorn z grysiku czyli kaszki pszennéj, a 
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27) Szmorn z bułek z rodzynkami, 
28) Szmorn grysikowy z bułką, 
29) Kartofle z szynką, - 

0) Ryż w śmietance w rądelku dany, 

1 Ryż po prostu wolny, z rodzynkami, 


OI CI GI 


2) Ryż z szynką, - 

33) Ryż po włosku z sérem szwajcarskim, 
4) Ryż wypiekany z jabłkami, z rądelka, 
5) Szarlot z ryżu z grzankami, 


GI CI GG 


GI 


1) Ryż odsmażany, w różny sposób, 
58) Koch ryżowy z pieca, 
9) Grzanki z ryżu z winem i arakiem, 


o 


) 

58) 

) 

40) Budeń z ryżu, - 

41) Ryż na zimno z szodonem, 

42) 

43) 

44) 

45) R 

46) R 

41) a czyli legumina z jabłek, 

48) Koch z wina, - 

49) Legumina z wina 4 la szodo, 

50) Koch migdałowy, - 

51) Koch morelowy, - 

52) Koch bułkowy, - 

55) Auflauf z mąki, - 

54) Koch czyli auflauf cytrynowy, 

55) Auflauf z grysiku, - 

56) Koch czekuladowy, - 

57) Koch kartoflany, - 

58) Pirogi leniwe bez sćra, 
) 
) 
) 


Ryż 

Ryż bity z śmietanka na zimno, 

Ryż na zimno z orszadą migdałową, 

Ryż w winie z pomarańczą na zimno, 
EBM z lodami w puszce, 


59 
60) Kapuśniaczki drożdżowe, 


Pirogi drożdżowe, = 


61) Placuszki drożdżowe z śliwkami świćżemi węgierskiemi, 
62) Pyze drożdżowe z pieca, z mlókiem, cynamonem i cukrem, 


64 
65) Naleśniki drożdżowe z powidełkami, 


) 
65) Pyze drożdżowe z pary, do masla, 
) Precliki drożdżowe z cebulą, 

) 


66) Naleśniki drożdżowe z słodką kapusta, 


6) Ryż w kopercie z jabłkami i konfiturami, 


z beszamelem z kwaśnćj śmietany z pieca, 


67) Hrecuszki drożdżowe z cébulką lub powidłami, 


= 40 z 


68) Dołki drożdżowe z powidłami, - - 

69) Rodzynki «duże w klarze drożdżowym smażone, = 

10) Śliwki suche lub świéże węgierskie, w drożdżowym klarze 

smażone, = - = 

71) Replinki drożdżowe smażone, - - 

12) Babka smażona z migdałami i kremem z słodkićj śmietanki, 

15) Osie gniazdo drożdżowe z powidłami i mlókiem, - 

14) Pirożki mięsne z grzybkami, w roncie, - 

15) Pirożki mięsne z bulionem i perdutą, -- 

16) Firożki mięsne z sosem bulionowym i sérom szwajcarskim, 

11) Pirożki zwyczajne z bułką i masłem rumianóm, = 

18) Pirożki z szpinakiem i z sérem szwajcarskim lub parmazanem, 
19) Pirogi zawijane z słodką kapustą, z rądelka z pieca, - 

80) Pirogi zwyczajne z słodką kapustą, z bulką i maslem rumianóm, 
81) Pirogi z séra odsmażane czyli tak zwane mędrzyki, = 

82) Kiełbaski ż séra z mlćkiem cynamonowóm i cukrem, 

85) 

84) Pirogi leniwe z séra, -= å ġ 


Precliki z séra smażone; à ż 


85) Pirógi zawijane z séra, - - 

86) Pirogi zawijane z kartoflami i sćrem, = - 

87) Pirogi z drobnćj hreczanćj kaszy z sórem, - 

88) Pirogi z hreczanćj mąki smażone z sćrem, - 

89) Pirogi z mąki hreczanej zaparzane, z sórem zawijane i gotowane, 

90) Naleśniki zwyczajne z kremem z pieca, albo odsmażane 
pojedynczo, - z z 

91 ) Naleśniki odsmażane z śmietanką z pieca, - 

92) Groszek smażony z ciasta naleśnikowego, tak samo dany jak 
naleśniki z śmietanką, - = 

95) Naleśniki w roncie z półmiska z pieca ze śmietanką, 

94) Naleśniki z kwaśną śmietana, z pieca, - 

95) Naleśniki z sćrem i z śmietaną, z pieca, = 


97) Sztrudel naleśnikowy z sérem, - - 
98) Sztrudel naleśnikowy na sucho z bułką, - 
99 
100) Naleśniki pojedynczo odsmażane, - - 


) 
) 
) 
96) Sztrudel z naleśników z słodką kapustą, 2 
) 
) 
) 


Naleśniki smażone z szodonem, - - 


101) Naleśniki z ryżem pojedynczo smażone, albo sztrudel z nich 
z ryżem, - m - 

102) Naleśniki francuzkie do cytryby, - - 

105) Legumina z biszkoktów z szodonem, - 

104) Babka biszkoktowa z szodonem z pieca (legumina) - 
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160 
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162 
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165 
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165 
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Stron. 
105) Bliny biszkoktowe z kremem, - - : 165 
106) Legumina ruladowa, - = = > "166 
107) Bliny czyli omletki z kremu, - = 166 
108) Bliny czyli omletki z kaszki drobnéj, hreczanéj, albo grysiku 
pszennego, - - - 167 
109) Obarzaneczki z drobnéj kaszki hreczanćj, - 167 
110) Bliny kartoflane, - - ~- 167 
111) Koch czyli auflauf z kartofli na prędce, - 168 
412) Auflauf z drobnéj kaszki z pieca lub z pary, - 168 
113) Kaszka sypka wypiekana z orszadą migdałową, czyli: tak. zwana 
królewska kasza, = - = 168 
114) Kaszka królewska innym sposobem, - 169 
115) Kaszka sypka na grzybowym smaku, - - 169 
116) Kaszka na bulionie sypka, - - 169 
117) Kasza jęczmienna drobna z kremem, z pieca, - 169 
118) Kaszka drobna fasowana z kremem na gorąco, - 170 
119) Kaszka drobna fasowana z bitą śmietanką na zimno, 170 
120) Sago za leguminę na gorąco, - - 170 
121) Sago z półmiska z pieca, - - 174 
122) Sago innym sposobem na gorąco,  - - 171 
125) Sago czerwone czyli różowe, w bułeczkach smażone, 171 
124) Sago na zimno z formy, - - 172 
125) Sago z słodką bitą śmietanką z. formy, - 112 
126) Souflć z malin świćżych, czyli pianka, - 175 
127) Souflé z poziómek, czyli pianka, = - 175 
128) Souflć czyli flam cytrynowy, - - 175 
129) Soufié czyli pianka z jabłek na goraco, = 174 
150) Souflé czyli pianka morelowa gorąca, - «14 
151) Jabłka całkowite w moręgach czyli w piance z pieca, 114 
152) Jabłka amerykańskie cało smażone, -= - 175 
1558) Jabłka w płatkach cało z migdałami z pieca, - 175 
154) Jabłka smażone w talarkach w klarze, - 176 
453) Szarlot z jabłek z grzankami z bułek, - 176 
136) Auflauf z pary z jabłkami, - o= 177 
137) Ten sam auflauf z pieca z półmiska w roncie, - 117 
138) Souflć czyli legumina migdałowa, - - 177 
159) Souflć czyli legumina cytrynowa, - - 178 
140) Souflé z pomarańcz, - - - 178 
144) Krem w bułeczkach, legumina z pieca, - 119 
142) Krem waniliowy w roncie albo w rądelku z pieca, - 119 


145) Auflauf z kwaśnćj śmietany z rumem i cytryną, - 179 


S Stron. 
144) Budeń z pomarańcz, - = = 180 
145) Budeń z bułek z migdalami, - = 180 
146) Budeń z séra, - - - 184 
147) Budeń czekuladowy, - - - 181 
148) Budeń z drobiu t. j. kapłonów lub kur, - 181 
149) Budeń z makaronu włoskiego, - - 182 
150) Budeń z wątróbki, - = - 182 
151) Budeń ryżowy z świéżemi wiśniami, - 185 
152) Budeń z sagiem, - - - 185 
155) Budeń z pieca z migdałami, - = 185 
154) Plum-budeń na zimno, - = 184 
155) Pianka z śliwkami węgierskiemi, - - 184 
156) Jabłka faszerowane, - - - 185 
157) Ptyś smażony z szodonem, - > 185 
158) Kwiat bzowy w klarze z sokiem, - - 185 
159) Legumina szpinakowa, 2 - 186 
160) Pianka czyli souflé ananasowe, - - 186 
161) Pianka jabłeczna na zimno, - = 186 
162) Pianka poziómkowa na zimno, legumina, = 186 
165) Pianka malinowa na zimno, - - 187 
164) Pianka czyti legumina melonowa zimna, - 187 
165) Pianka czekuladowa zimna, - - 187 
166) Legumina z bitéj śmietanki na zimno, - 188 
167) Pianka pomarańczowa z bitą śmietanką, (legumina), - 188 
168) Kalmak z kwaśnćj śmietany, legumina zimna, - 188 
169) Pianka zamrażana z kwaśnćj śmietany, -= 189 

O pieczystem. 
1) Pieczeń cielęca, - - - 190 
2) Pieczeń cielęca nérkowa, - - 191 
5) Pieczeń jagnięca, - - - 191 
4) Pieczeń barania sposobem sarnim, x = 194 
5) Pieczeń barania lub skopowa naturalna, - 191 
6) Pieczeń wieprzowa, - - - 192 ' 
1) Prosię pieczone z rożna, faszerowane lub nie, - 192 
8) Gołąbki pieczone sposobem pospolitym, - "195 
9) Gołąbki faszerowane pieczone, - - 195 
10) Kurczęta pieczone naturalnie, - < 194 
11) Kurczęta faszerowane pieczone, -= - 194: 
12) Kurczęta smażone, > = ï 194 
18) Kapłon pieczony, - =- =i Sogea gyi 


14) Gęś lub kaczka jednakim sposobem pieczona, = 


45) Pulardy czyli młode tuczne kurki pieczone, = 


) 

16) Indyk pieczony, - 
17) Indyk faszerowany pieczony, 
18) Indyk z kasztanami pieczony, 
19) Kuropatwy pieczone, - 
20) Bekasy pieczone, - 
21) Jarząbki pieczone, - 
22) Jarząbki z śmietaną pieczone, 
23) Cietrzewie pieczone, - 
24) Głusiec pieczony, - 


25) Bażanty pieczone, - 


21) Przepiórki pieczone w sposób francuzki, - 


28) Zając pieczony sposobem zwyczajnym, 


ro 


0) Kaczki dzikie pieczone, 
1) Cyranki pieczone, - 


O GI 


Gi 


2) Łyski pieczone, - 
53 


) 
) 

Jeleni cąber pieczony, - 
4) Sarni caber pieczony, -= 
) 
) 
) 


GI 


) 
5) 


GI 


56) Dzik czyli udziee z niego pieczony, 


GI 


) 

) 

) 
26) Przepiórki pieczone w sposób zwyczajny, - 

) 

) 

) 


Pieczeń czyli udziec sarni pieczony, 


9) Zając z śmietaną pieczony i bajcowany, - 


1) Pieczeń cielęca, bardzo gustownie dana, - 


38) Pieczeń cielęca z beszamelem i sérem szwajcarskim, - 


39) Polędwica z rożna pieczona, 


) 
40) Kwiczoły lub jemieluchy pieczone, 


© sałatach różnego rodzaju. 


1) Sałata głowiasta, - 
2) Sałata z andywii, - 
3) Sałata ogórkowa czyli mizerya, 


4) Sałata włoska, - 


5) Sałata zimowa z różnych ingredyencyj, 


) Sałata z śledzi, = 
7) Sałata z sardeli, - 
8) Sałata z kartofli i śledzia, 

) Sałata hiszpańska, - 

) 


śmietana i octem, - 


11) Sałata z pigw, = 


Sałata andywia lub głowiasta, parzona 


ze słoniną, albo z masłem, 


205 
205 


Stron. 
12) Sałata z gruszek, = = = 206 
15) Jabłka galaretowane na sałatę, - = 206 
14) Sałata z świeżych śliwek, - =- 206 
15) Sałata z suchych śliwek, - E 206 
16) Sałata z surowéj kapusty, - 5 206 
© rybach. 
1). Karp smażony, - - = 207 
2) Karp sadzony na rumiano, - = 207 
3) Karp gotowany, - = 7 208 
4) Karp sadzony na szaro, - - 208 
5) Karp na niebiesko gotowany, - - 208 
6) Karp marynowany, - - ~ 209 
1) Karp z beszamelem z pieca cało dany, - 209 
8) Karp w białćj galarecie na zimno, - - 209 
9) Kiełby smażone, - - - 210 
10) Szczupak smażony, - - - 240,4 
11) Szczupak biało w potrawie, - - 210. 
12) Szczupak faszerowany z pieca, - - 240. 
15) Szczupak duszony czyli dynstowany, - - 241:. 
14) Szczupak po żydowsku dany, - - 211 
15) Szczupak marynowany, - - 212 
16) Szczupak gotowany na niebiesko, - - 212 
17) Filé z szczupaka z sardelami i cytryną, - 212 
18) Szczupak z kartoflami, masłem i zieloną pietruszka, - 212 
19) Szczupak z łuską do chrzanu, - - 218 
20) Szczupak na desce w auszpikach, - - 215 
21) Sandacz z chrzanem, = - - 214 
22) Sandacz z rusztu, - =. - 214 
25) Karaski smażone, - - - 215 
24) Karaski z sosem, -= - - 215 
25) Okonie z jajami, - - - 215 
26) Sandacz z: jajami, - - - 216 
27) Sandacz z rumem, - - - 216 
28) Węgorz z rożna, - - = 216 ` 
29) Węgorz smażony w klarze z marynaty albo świćżo, - 217 
50) Węgorz w bitym auszpiku na zimno, - - 217 
51) Węgorz marynowany, - - - 217 
52) Pstrągi z sosem holenderskim, - - 217 
55) Wyzina z sosem rumianym, - - 218 


54) Wyzina odsmażona, -= - - 218 


55) Sztokfisz sposobem kapucyńskim, 


) 
56) Sztokfisz z beszamelem, 
37) Sztokfisz z galarepą, - 
38) Lin na niebiesko gotowany, 
39) Jesiotr z sosem rumianym, 
40) Jesiotr innym sposobem dany, 
41) Jesiotr z rusztu, - 
42) Jesiotr za pieczyste, - 
45) Jesiotr marynowany, - 
44) Łosoś w potrawie, - 
40) Łosoś na zimno w auszpiku, 
46) Łosoś w papilotach, -= 
4T) Łosoś marynowany, = 
48) Stynka smażona w klarze, 


49) Karp w łusce na zimno z kornbulionem, 


50) Kołdunki rakowe, _ - 
51) Ostrzygi na surowo dane, 
52) Ostrzygi w klarze smażone, 
55) Ostrzygi faszerowane, - 
54) Żabki smażone, > 

55) Żabki w frykasie, - 

56) Raki z śmietaną dane, 

57) Raki w winie gotowane, 

58) Raki sposobem zwyczajnym, - 
59) Ślimaki nadziówane,  - 

60) Ślimaki po prostu do chrzanu, 


© rozmaitych farszach. 


1) Farsz z ryb, - 
2) Farsz cielęcy, - 


5) Farsz z wątróbek cielęcych na zimno i do zimnych pasztetów 


służący, - 


4) Farsz do faszerowania prosiąt i baranów na święta wielkanocne, 
5) Farsz w inny sposób do baranka albo prosięcia, 
6) Sposób robienia auszpików do zimnych potraw, 


© ciastach, tortach i cukrach. 


1) Babka migdałowa, 5 
2) Babka chlebowa, = 
5) Babka czekuladowa, - 
4 


— 2% 


) Babka przekładana galaretą fruktową, 
5) Babka krucha przekładana marmuladą, 


- 


- 


Stron 
6) Babka brulć z migdałów, czyli nugot - 251 
7) Brulé z migdałów siekanych - - 252 
8) Babka z rożna czyli bonkokt - - 252 
9) Babka drożdżowa, - - = 255 
10) Babka drożdżowa w inny sposób, - - 254 
11) Babka drożdżowa z ciasta parzonego, - - 254 
12) Sposób pieczenia prawdziwego jajecznika, - 255 
15) Masa migdałowa do mazurków lub placków dzożdzówwych prze- 
kładanych, albo strucli na wiliję, - 256 
4) Placek świąteczny drożdżowy przekładany, - 256 
) Mazurki drożdżowe z masą, lukrem i konfiturami, - 256 
6) Mazurki zwyczajne z migdałami i rodzynkami, - 257 
a Mazurki kruche z ciasta angielskiego, - 237 
18) Mazurki kruche innym sposobem z migdalami, - 281 
19) Placki drożdżowe świąteczne z sćrem, - 258 
20) Placuszki karlsbadzkie do herbaty,  - - 259 
21) Biszkokty czekuladowe, - - 259 
22) Biszkokty migdałowe, - - - 259 
25) Biszkokty zwyczajne z wanilją, - - 259 
24) Biszkokty léjkowe, - - - 240 
25) Biszkokty jabłkowe,  - - = 240 


26) Gofry na śmietanie,  - - - 240 
27) Andruly angielskie z winem, - = 240 
28) Andruty naturalne do herbaty, - = 241 
29) Sucharki drożdżowe do kawy, - - 241 
50) Sucharki drożdżowe z masą migdałową, - 24.1 
51) Precliki drożdżowe, -= - - 241 
52) Paluszki czyli precliki drożdżowe, - - 249, 
55) Szparagi drożdżowe do herbaty, - - 242 
54) Paluszki ptysiowe do herbaty, = - 242 
55) Obarzaneczki ptysiowe gładkie lub z migdałami, - 242 
56) Dobra bułka drożdżowa do kawy, = - 249 
57) Sposób smażenia dobrych pączków, - - 245 
a Bryorsz, czyli dobre drożdżowe ciasto do herbaty, -= 245 
39) Jabłka w szlafrokach w cieście francuzkiem, - 244 
40) Rogalki albo pirożki z ciasta francuzkiego z konfiturą do soku 
albo szodonu, - - - 244 
41) Szmorn, ciasto migdałowe, - - 244 
42) Szmorn z mąki i cukru, ciasto, - - 245 
45) Szmorn maślany, - - - 245 
44) Ciasto anyżowe, - - - 245 


= 


45) Pierniczki z miodem gorżkie, z razowćj żytnćj mąki, 


46) Fierniki czyli miodowniki zwyczajne, - 


1) Obarzaneczki eukrowe, 
8) Łuki waniljowe, 


5) Ciasto śmietankowe, 
6) Ciasto cukrowe wydmuszki zwane, 


Tort 
Tort 
Tort 
Tort 
65) Tort 
66) Tort 
Tort 


) 
) 
) 
0) Tort 
) 
) 
) 
) 


) Krem 
) Krem 
5) Krem 
) Krem 
5) Krem 


6) Krem z palonego cukru, ` 


1) Krem 


$) Krem z gotowanćj śmietanki, 
9) Krem z jablek, 

z wina z rumem, 
malinowy lub poziómkowy, 


10) Krem 
11) Krem 


Tort francuzki w listki, 
Tort lincki, 
angielski kruchy, 


makaronikowy, 


z wydmuszków z 


Morągi zwyczajne, 


Lukier czekuladowy, 


z białćj kawy z 


Tort z ciasta francuzkiego, 


lodami, 


Tort hiszpański z pianą mióczną, 


Morągi drugim sposobem, 


) Śledzie faszerowane w papilotach, 
Sposób robienia lukru białego, 


) 
) 
) 
11) Ciasto cukrowe, czyli tak zwaue baisé, 
) 
) 
) 


z czarnej kawy, - 
śmietanką, 


54) Makaroniki albo obarzaneczki z szatkowanych miglałów 
inne drobiazgi z tćj masy, 


cukrowy czyli moręgowy do herbaty, 


© kremach. 
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Stron. 
© galaretach. 
4) Galareta naturalna klarowana, - - "259 
2) Galareta pomarańczowa, - - 260 
5) Galareta cytrynowa, - - - -260 
4) Galareta z różnych soków owocowych, - 260 
5) Galaceta z ananasów, - m - 260 
6) Galareta pączowa, - - - 261 
1) Galareta z jabłek, - - = 261 
© musach. 

|) Mus z klarowanej galarety, - - 261 
2) Mus ananasowy, = - 261 


© bilamanżach. 


1) Blamanż migdałowy z śmietanką, = - 262 
2) Blamanż czekuladowy, - = 262 


5) Blamanż orszadowy,  - - = 262 
© mićczkach. 

i) Mlóczko z wanilją, - - - 265 

2). Mléczko kawowe, - - - 265 

5) Mlóczko czekuladowe, - - - 265 

4) Mléczko z kwiatem pomarańczowym. lub jaśminowym, - 264 
© kompotach. 

1) Kompot z jablek, - ~ - 264 

> > 264 


2) Kompot z gruszek, - 
5) Kompot z śliwek węgierskich, = = 265 
4) Kompot z agrestu, - ; - - 265 


5) Kompot z melona, = - - 265 
6) Kompot z wiśni, = = = 265 
1) Kompot z malin, - - - 265 
8) Kompot z pigw, - -~ : - 265 
© marmuladach. 
1) Marmulada z jabłek,  - 20 - 266 
2) Marmulada melonowa, ~= - - 266 
5) Marmulada malinowa, ~ - - 266 
_4) Marmolada malinowa w inny sposób, -~ SZ 266 
© lodach. 
1) Lody śmietankowe z wanilją, = -= 267 
2) Lody kawowe, = -= - 267 
5) Lody czekuladowe, - - - 268 
4) Lody *trześniowe, = - - 268 
5) Lody malinowe, - - - 268 
6) Lody poziómkowe, porzóczkowe, albo morwowe, - 268 
1) Lody pomarańczowe lub cytrynowe, - - 268 
8) Lody ananasowe, ~ - - 269 
9) Lody pączowe, - - - 269 
0) Lody z orzechów laskowych, - | - 269 
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1) Konfitury 
2). Konfitury 
5) Konfitury 
4) Konfitury 


) 

) Konfitury 
) Konfitury 
) Konfitury 
) Konfitury 
) Konfitury 
) 


1 
2 
5 
4 


z 
Z 
Z 
zZ 
Z 
Z 
Z 
Z 
Z 
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O sposobie smażenia soków. 
Sok wiśniowy, - 
Sok porzóczkowy, = 
Sok malinowy, - 
Sok poziómkowy, - 
Sok poziómkowy na surowo robiony, 
Sok agrestowy, = 
Sok fiałkowy, - 
Sok jabłeczny, - 
Sok z żurawin, berberysu, wiśni albo 


porzóczek, w inny sposób, 


© konfiturach. 


róży, - - 

agrestu, - > = 

agrestu, w drugi latwiejszy 

poziómek, malin lub truskawek, 

moreli, = - 

dereni, -. - 

głogu czyli heczepecze,  - 

porzćczek, — -- 

czarnych wiszeń, sposobem zwyczajnym, 


włoskich orzechów zielonych, 
Tatarak (kalmus) smażony, konfitura sucha, 


© zapasie spiżarni. 


15) Sposób marynowania szampionów, 
16) Sposób marynowania trufli, 

17) Bajcowanie i wędzenie różnego mięsiwa, 
18) Sposób wędzenia czyli bajcowania wieprzowiny jakoto: szynek, 
boczków i innych drobiazgów. 


) Sposób konserwowania wiszeń czarnych, 

) Sposób konserwowania śliwek węgierskich, 
) Drugi sposób konserwowania śliwek węgierskich, 

) Sposób robienia suchego bulionu, w średnićj ilości, 
5) Sposób robienia bulionu z pomidorów, 
6) Sposób robienia masła śledziowego albo sardelowego, 
7) Musztarda, 
8) Musztarda zwyczajna, - 
9) Przysposobienie różowego koloru z korcyneli, do różnych 

galaret i lukrów, -= 

10) Sposób marynowania bekasów na zimę, 
11) Sposób przyrządzania czyli marynowania korniszonów, to jest 

drobnych ogórków zwyczajnych, 

12) Sposób marynowania szczawiu, 

15) Sposóh marynowania agrestu zielonego, 
14) Sposób marynowania karafiołów, 


sposób, 


a): © ZUPACH. 


—— 


1. Zupa czysta, czyli rosół naturalny z wołowiny ` 
(na 12 osób). | 


Nastaw 6 funtów mięsa wołowego z dodaniem jakiej zbyt 
niej kości w garnku takim, żebyś mógł weń wlać siedm kwart 
wody. Gotuj mięso to zwolna i zbieraj z niego pilnie szumowi- 
ny, a gdy się w jednej części odgotuje, wyjm sztukęmięsa, wy- 
płócz ją czysto, garnek wymyj, włóż weń na powrót to wymyte 
mięso, zalej przez sitko tym samym rosołem i gotuj do miekko- 
ści, dodawszy do tego potrosze jarzyny, jakoto : salerów, pie 
truszki, marchwi, galarepy, kapusty włoskiej, kilka ziarn korze- 

nia, kawałeczek imbiru, soli, a jeżeli masz zbytnie kostki z cic- 
leciny, albo co z drobiu, starą kurę lub koguta, włóż, niech się 
razem gotuje, przez co rosół daleko lepszego smaku nabierze ; 
agdy już gotowe, przecedź przez gęste sitko lub serwetę do wa- 
zy i wydaj z czem chcesz, z włoskim czy domowym makaronem, 
z kluseczkami, kaszką, ryżem i tp. Rosół ten możesz użyć do 
rozmaitych jarzyn, potraw lub sosów, zamiast białego bulionu , 
również do wszelkich innych zup przydać się może. 


2. Zupa rumiana francuzka. 


Weź 5 funtów mięsa wołowego, pokraj takowe w grube 
zrazy, osobno zaś pokraj kawałek kruchego łoju albo szpiku w 
drobne kosteczki, daj ten łój w miedziany rądel na spód, na nim 
ułóż marchwi w talarki skrajanej, na tę marchew skrajane mieso, 
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do którego dodaj ze 3 funty cielęciny, kawałeczek młodej sło- 
niny, tyleż surowej szynki, albo szczątki jakiej zwierzyny, z zaja- 
ca, sarny czy ptactwa dzikiego, albo eo z domowego drobiu, za- 
sól, dodaj parę listków bobkowych , podlej z kwaterke wody, na- 
kryj szczelnie i postaw na mocnym Żarze, niech się tak dusi; a 
gdy się od spodu rumienić zacznie, zakrop znowu cokolwiek wo- 
dą, dodaj ze ő w talarki skrajanych cebul, pietruszki, salery, 
marchwi, wstrząśnij to wszystko razem i znów przyrumień do 
reszty, zakrapiając często i uważając, aby się nie przypaliło, gdyż 
inaczej całkiembyś smak i kolor tej zupy zepsuł. Gdy zaś będziesz 
uważał, że mięso to od spodu już złotawo-brunatnego koloru 
nabrało, w ówczas zalej to Śmią kwartami zimnej wody i tak 
zwolna gotuj, aż miękkie będzie, (Gdy czas dawać , odstaw, za- 
krop trochę zimną woda, aby się podstało, zbierz z wierzchu cał-- 
kiem tłustość, przecedź przez serwetę, aby było czyste jak kla- 
rowna galareta, zagrzej na ogniu, aby było mocno gorące i wy- 
daj do wazy. Możesz dodać cokolwiek drobno siekanej pietru- 
szki, osobno zaś na talerzu wydaj na stół tarty ser szwajcarski 
albo parmazański, z którego osoby przy rozdawaniu zupy po tro- 
chu na swoje talerze biorą. Niemniej możesz wydać grzanki z 
bułek, serem posypane, masłem skropione i w piecu przesusza- 
ne, do tej zupy. Z tej zupy możesz jeszcze dwa gatunki innych 
zup zrobić, nie dodając zwierzyny ale nieco z domowego drobiu. 
Gdy rumiane, zalej białym rosołem, a ztąd będziesz miał zupe 
już rumiana, czyli konsumę, których to zup pozostałe szczątki 
chowaj skrzętnie, gdyż ci takowe czy to do innych potraw, czy 
też na sosy bardze potrzebne i użyteczne. będa. 


3. Zupa francuzka zabielona, ezyli złotawa. 


Zrób powyższym sposobem z różnej zbieraniny rumianego 
mięsa surowego, a gdy już zupę będziesz miał gotową, przecedź 
ja przez geste sitko. Jeżeli zupy będzie ő kwarty, weź do tego 
kwartę gęstej śmietany, 6 żółtek, szczyptę pszennej maki, roz- 
kłóć dobrze, a gdy rumiana zupe na ogniu zagołujesz, zabiel ją 
tą śmietanną i zagotuj mieszając, aby się nie zwarzyła. Utresuj 
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i uduś w tym rumianym glasie jarzyny: marchwi, salerów, pietru- 
szki, włoskiej kapusty, karafiołów, wszystko w drobne kawałeczki 
skrajane, daj te jarzynki na spód do wazy, na to kapłona z bre- 
su albo odpiekanego , drobno rozebranego, nalej na to tej gora- 
cej zupy i wydaj ją na stół z grubym włoskim makaronem, albo 
grzankami z bułek ususzonemi. Makaron gotuj w ten sposób: Jaki 
masz makaron włoski, połam go, ugotuj w wodzie na miękko, 
odcedź, przelej zimną woda, pokraj w cienkie talerzyki i zago- 
tuj w zupie, nim ja zabielisz. W braku makaronu, możesz dać 
jakie ładne kluseczki domowej roboty. 


4. Zupa żulion z ryżem lub milami, czyli pianką. 


Miej zwyczajną zupę rumianą na ile osób ci potrzeba, uszat- 
kuj drobno włoszczyzny, marchwi, salerów, pietruszki, włoskiej 
kapusty, karafiołów, zalej w kwartowym garnuszku to wszystko zu- 
pa rumianą i gotuj na miękko; osobno zaś ugotuj ryżu w tej sa- 
mej zupie, nałóż tego ryżu i tej jarzyny do wazy na spód, roz- 
prowadź zupą rumianą, aby nie było geste i wydaj. 

Jeżeli zaś chcesz mieć z milami, czyli pianka, weź na osób 
12 sześć jaj, odbij białka na piane, do tej piany rzuć owe 6 żół- 
tek, sporą garść mąki, wymięszaj dobrze i wlej to wszystko ra- 
zem w obszerny rądel na kipiącą zupę; gdy się parę minut po- 
gotuje, przekrój tę masę we czworo na rądlu, przewróć te ka- 
wałki, znowu zagotuj, odstaw na stół, kraj łyżką z tego duże ka- 
wałki, rzucaj do wazy, dodaj do tego szatkowanej jarzynki, zalej 
zupą i wydaj. 

Jeżeli z francuzkiemi kluseczkami : Weź sporą łyżke młodego 
masła, przepłócz go zimna wodą, wbij dwa żółtka, wymieszaj 
dobrze, dodaj do tego 3 całe jaja, mąki pszennej tyle ile zabie- 
rze, aby było ciasto geste, mieszaj tak długo, aż zbieleje, spu- 
szczaj z tego małe kluseczki na wrzącą zupę czyli rosół, dodaj 
jarzyny szatkowanej i wydaj. Chcesz mieć odmienną zupę rumiana, 
daj te same jarzynki, a prócz tego dodaj perdutę z jajek, grzanki z 
bułek płasko krajane, małe kiełbaski na każde dwie osób parę 
rozerwaną do wazy, dodaj jeszcze szezawiu w drobnych listkach , 
: j 
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lub portulaku, grubo siekanej pietruszki, zielonych salerów i wy- 
daj. Do każdej z tych zup można nə wydaniu dodać kwiatu lub 
gałki muszkatołowej. | 

Zupa ta daje się także z faszerowaną kapusta w ten sposób: 
Usiekaj drobno pół funta kruchego łoju, wbij w niego 4 całe 
jaja, garść pszennej mąki, trochę soli, kilka ziarn pieprzu, zie- 
lonej pietruszki, co wszystko razem wymieszaj dobrze. Skrajana 
w ćwiartki kapustę obgotuj w wodzie, wybierz na sito lub drusz- 
lak, by z wody obciekła, podejm każdy listek do góry, nałóż tym 
faszerem , ułóż w rądelku, zalej ją tym rosołem tyle, aby pokry- 
ło, i gotuj dodawszy goździków, poczem wybierz pojedynczo do 


wazy, zalej zupą i wydaj. Cielęcy farsz tak samo się robi, tylko 


masz dodać kawałek masła jak kurze jajo, usmażyć jajecznicy po 
3 jajach, ubić to wszystko w moździerzu, przefasować przez Sito 1 
tem faszerować, co ci się podoba. 

5. Zupa chlebowa z perduta. 

Nakraj dużych grzanek z żytnego białego chleba, skrop je 
dobrze pozłotą z zupy i odsusz w piecu. Miej zupę rumianą go- 
towa i zrób do niej perdutę, następującym sposobem : Weź dwie 
kwart wody, posól ja, zalej niewiele octem, zagotuj, 1 na tę wrzą- 
cą wodę, spuszezaj tyle jaj, ile masz mieć osób, każde jajo w 
całości, a gdy się błonka z białka zetnie, zaraz odstaw 1 wybie- 
raj łyżką te jaja delikatnie na sito, aby obeschły. Wsyp nako- 
niec te grzanki do wazy, zalej gorącą zupą, włóż na to owe jaja, 
przydaj trochę zielonego kwiatu lub gałki muszkatołowej i wydaj 
na stół. 

6. Zupa druga chlebowa, panadel zwana, 

Przygotuj sobie takich samych grzanek jak powyżej, poczem 
roztop w rądlu kawałek masła wielkości kurzego jaja, wsyp na 
to garść pszennej mąki, zarumień to na zaprażke, która rozpro- 
wadź zupą rumianą lub dobrym rosołem; przecedź przez sitko 
w inny rądel, a gdy zakipi, wrzuć te suszone grzanki, dolej zu- 
pa, zagotuj kilka razy, a gdy się grzanki rozpadać zaczną, wsyp 
do wazy, dawszy na spód jaj czyli perdutę i trochę zielonego. 
Gdy zaś zamiast rosołu użyjesz do tego wody, będzie postna zupa. 


7. Zupa z jarzyny, czyli peru. 

Weź na 10 osób 12 sztuk dosyć dużej marchwi, 4 salery» 
10 pietruszek, 5 główki kapusty włoskiej lub swojskiej drobno 
pokrajanej, 4 sztuk średniej galarepy, 4 cebul, jeden por i kilka 
rzep, co wszystko oczyściwszy, skraj w talarki; poddaj spory ka- 
wałek masła w rądel. włóż na to jarzyny, podlej wodą i duś na 
ogniu potrząsając, aż wszystko będzie miękkie; poczem skraj z 10 
kartofli w talarki, daj je do tej jarzyny, i duś znowu podkrapia- 
jąc często wodą albo rosołem, ażeby się nie przepaliło. Gdy już 
wszystko miękkie będzie 1 rumiane od spodu, wówczas zalej zu- 
pa rumianą albo rosołem, zagotuj parę razy, przefasuj przez Sito, 
zrób zaprażkę z garści mąki i masła, rozprowadź tę zaprażkę tą 
masą, wlej reszte rosołu tyle, ile zupy potrzeba, aby nie była 
zbyt gęsta, zagotuj wolno mieszając na ogniu, miej ryż na sypko 
w rosole odgotowany, włóż tego ryżu do wazy, zalej zupą i wy- 
„daj na. stół. Jeżeli masz kapłona uduszonego, albo abresser , lub 
jakiekolwiek podróbki, pokraj to w drobne kawałki i daj do: zu- 
py. Równie też i grzanek możesz do tej zupy użyć. 
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8. Zupa marchwiana, albo z rzepy. 

Utresuj tym samym sposobem i uduś jak powyżej jarzyny, 
wszelako więcej samej marchwi a 4 części kartofli i kilka cebul. 
Zrobiwszy ztego zupę, wydaj na stół z grzankami przysmażone- 
mi lub suszonemi. 

Tak samo robi sie i zupa z rzepy, tylko się do niej dodaje 
groszek smażony, który się tak przyrządza: Zrób po dwóch ja- 
jach tak jak na naleśniki masę cokolwiek gęstszą, rozpal z pół 
kwarty tłuszczu klarownego i spuszczaj na ten tłuszcz przez łyż- 
kę druszlakową tę masę, z której ci się groch porobi; gdy już 
żółto rumiane, dobądź łyżką druszlakową, niech tłustość ścieknie 
idaj do zupy. Taki groszek można dać w różnych zupach , szcze- 
gólniej w rumianych. 

9. Zupa szpinakowa. 


Na osób 8 obierz i wypłócz czysto 4 garści szpinaku, u- 
ucz je w moździerzu, przekręć ten sok do kwarty kwaśnej śmie- 


E 5 m 


tany, daj 4 żółtka, trochę mąki, rozbij to wszystko matewką, 
hacedź osobno dobrego rosołu na osób 8, zagotuj rosół ten i za- 
biel go tą śmietaną i sokiem szpinakowym, pilnie mieszając, i 
wydaj do wazy z grzankami. 


10. Zupa szczawiowa (na osób 12). 


Obierz dosyć sporą ilość szczawiu, wypłucz go, posiekaj dro- 
bno, podłóż w rądel łyżkę masła, wsyp na to szczaw, i postaw 
na ogień niech się dusi; gdy miękki, zarzuć szeżyptą maki, 
rozmieszaj i odstaw niech wychłódnie; poczem wbij w to sześć 
żółtek, kwartę kwaśnej śmietany, wymieszaj, rozprowadź roso- 
lem o tyle, ile ci zupy potrzeba, zagotuj mieszając i wydaj z grzan- 
kami albo z kaszą perłowa na stół. Kasze trzeba najprzód oso- 
bno zgotować na gęsto, potem wypłókać ja w zimnej wodzie aby 
klejowatość straciła, odłożyć na sito aby obeschła, i gdy się zu- 
pa z śmietaną zagotowuje, wówczas ją włożyć. Można i z ryżem 
dać, jeźli już ku jesieni a szczaw stary, udusić cało na maśle, 
przez sito przefasować , zresztą postąpić jak wyżej. 


11. Zupa szparagowa. | 


Zrób zaprażkę z masła i mąki, rozprowadź ją rosołem, prze- 
cedź przez sitko winne naczynie, ażeby była zawiesista; miej 
szparagi jak proszek pokrajane, w rosole lub słonej wodzie od- 
gotowane, z której nietrzeba ich dobywać; usiekaj po trochę pie- 
truszki, kopru, salerów, zagotuj to wszystko razem z temi szpa- 
ragami i wydaj z grzankami w kostki skrajanemi na stół. 


1%. Zupa wątrobiana. 


Pokraj jeden funt wątroby bydlęcćj, albo jedne całą watro-. 
bę cielęcą w dosyć grube zrazy, wyłóż spód rądla słoniną młoda 
w plastry skrajaną, daj na to skrajaną wątrobę, 5 uszatkowanych 
cebul, listek bobkowy, i duś zakrapiając często aby się nie prze- 
paliło; gdy już miękkie, zarzuć włoszczyzną, szczyptą mąki, zalej 
rosołem, o tyle, ile ci zupy trzeba będzie; zagotuj, przecedź i 
wydaj z grzybkiem smażonym, który się na wżór pianki do zupy 
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rumianćj robi, z tą różnicą że zamiast gotować, pianka ta na patelni 
się smaży na rumiano na obie strony, kraje się w kostki i wy- 
daje. w zupie z gałką muszkatołową. 


13. Zupa wątrobiana w drugi sposób. 


Uduś wątrobę tym samym sposobem jak poprzód z słoniną, 
cebulą, jarzynkami; gdy miękka 1 rumiana, zarzuć garstką mąki, 
przysmaż, zakrop; poczem ubij to wszystko jak jest na masę w 
moździerzu, przefasuj przez gęste sito, wbij w to 4 żółtka, roz- 
prowadź rosołem ile ci potrzeba, ogrzój na ogmu mocno, aby 
jednak nie zakipiało, bo się zbiegnie i wydaj z smażonemi grzan- 
kami do wazy. 


14. Zupa rakowa na sposób franeuzki. 


Odgotuj na każdą osobę po trzy raki w słonćj wodzie z ko- 
prem, poodbieraj szyjki i nożki, wyłuszcz mięso ze skorupek, 
szyjek i nóżek ile się da, wszystkie skorupki zaś ubij w moź- 
dzierzu na masę, udus je w rądlu na ćwierci funta masła, prze- 
ciśnij przez serwetę, z czego otrzymasz rakowe masło, które za- 
lej mocnym rosołem, zrób zaprażkę, rozprowadź to wszystko, 
zagotuj, przecedź do wazy na smażone grzanki, dodaj szyjki i 
nóżki czyli mięsko z nich, i wydaj na stół. 


15. Zupa rakowa sposobem zwyczajnym. 


Postap z rakami jak poprzednio, a masło które z nich wy- 
kręcisz, daj do kwarty kwaśnej śmietany, dodaj 4 żółtek , trochę 
mąki, rozkłóć to razem i miej gotowe. Do zupy zaś daj sko- 
rupki faszerowane ryżem albo farszem rakowym, co w ten spo- 
sób przyrządź: Ugotuj ryż w rosołe, przechłódź go, dodaj do te- 
go masła wielkości połowy kurzego jaja, 3 żółtka, jedno całe 
jajo, trochę kopru siekanego , gałki muszkatołowej, co wszystko 
razem wymieszaj, i nakładaj tem czysto wymyle skurupki , które 
spuszczaj na wrzący rosół i odgotuj; poczem wybierz je do wa- 
zy, rosół zabiel śmietaną z masłem rakowem przegotowaną, pil- 
nie w gotowaniu mieszając, aby się nie zbiegło, nalej do wazy 
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i wydaj. W braku ryżowego farszu, nałóż francuzkiemi kluska- 
mi, dodawszy w to ciasto trochę kopru i rakowego masła, albo 


i samego ryżu, obrane zaś szyjki i nóżki zawsze puść w zupe. 


16. Zupa z grochu zielonego z kurczętami. 


Odgotuj małych kurczat ile ci trzeba, pokraj każde na 5 
| albo 6 kawałków, weź kawałek masła wielkości jaja, dwa lub 
R trzy drobno skrajane szampiony, cebulki, pietruszki zielonej, co 
wszystko razem z kurczętami zasmaż; wlej na to kwaterke geste- 
| go białego sosu, półtory kwarty rosołu i gotuj, aż kurczęta mięk- 
kie będą. Tym czasem dynstuj pół kwarty młodego zielonego 
grochu z zieloną pietruszką, gdy będzie miękki, wlej tę zupę do 
| niego, zagotuj i wydaj z bułeczka lub grzankami chlebowemi na 
| stół. 

17. Zupa francuzka a la tortiur (na osób 12). 


Pokraj w kostki kawałek szynki surowej bez słoniny, kilka 
zrazów cielęciny, marchwi, pietruszki, kilka cebul, dodaj do te- 
| A go parę goździków, kwiatu muszkatołowego , kilka ziarn pieprzu, 
| kawałek imbiru, włóż w rądel 12 łutów masła i wszystko to na 
to masło; zasmaż wolno na ogniu, zasyp garścią mąki i znów 


` zasmaż, aby się cokolwiek zarumieniło; poczem zalej to rosołem, 
który się w następny sposób gotuje: Weź 5 funty mięsa woło- 
wego, kawałek cielęciny, jednę kurę, i ugotuj to wszystko z do- 
| daniem wszelkiej włoszczyzny, zbierając pilnie z niego wszystką 
| tłustość , przecedź przez sitko; gdyś go mieszając gotował, da- 
daj trochę szampionów, trufli odgotowanych i drobno pokrajanych 
amoretek i mleczek: cielecych toż samo -'odgotowanych i drobno 
| skrajanych, odgotowanego sago i suchego bulionu. Przed sa- 
mem wydaniem znów zwolna wszystko to zagotuj, dodając z pół 
szklanki burgundzkiego wina lub madery, wrzuć do wazy cytry- 
| nę w talarki skrajaną , nalej tę zupę i wydaj. 
18. Zupa a la rée z kapłonów lub kur. 


Wpraw dwie kur, albo dwa kapłony w bres następnym spo- 
sobem: wyłóż spód rądla marchwią, pokładź na to młodej w pla- 
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sterki krajanej słoniny, wpraw na to kury czy kapłony, dodaj z 
wierzchu włoszezyzny, pietruszki, salerów, cebuli: hiszpańskiej , 
kilka ziarn korzenia, niech się tak zwolna dynstuje, zakrapiając 
często, aby się nie przepaliło , albo nie zarumieniło, gdyż to ma 
być zupa biała. Ugotuj 12 jaj, wybierz z nich żółtka, miej tro- 
chę ryżu w rosole odgotowanego, wybierz z rądla kapłony czy 
kury, gdy już dostatecznie są miękkie , obierz mięso z piersi i fi- 
lów czyli skrzydełek, zsiekaj drobno i ubij w moździerzu na 
masę, reszta zaś pozostałych kości niech się zwolna gotuje. Gdy 
już miesko dobrze ubite, przydaj do niego owych 12 żółtek na 
twardo ugotowanych , pięć łyżek kopiatych ryżu, trzy żółtka su- 
"rowe, co wszystko znowu bij razem na masę, która przefasuj 
przez sito, rozprowadź dobrym rosołem o tyle , ile ci potrzeba, 
ogrzej pilnie na ogniu mieszając, aby się nie zagotowało i nie 
zwarzyło, i wydaj z ryżem lub z grzankami, wcisnawszy cokol- 
wiek cytryny. 
19. Zupa a la rée z tegoż drobiu (w drugi sposób). 

Postąp zupełnie tak jak z poprzednią, tylko że kapłony czy 
kury zamiast w bresie, odpiec na rożnie należy; poczem obierz 
z nich mięsko, ubij w moździerzu, zamiast ryżu dodaj migdałów, 
kilka żółtek na twardo ugatowanych, bij znowu na masę i zre- 
sztą postąp tak jak z poprzednia; gdy gotowa, wydaj ją z grzankami. 


20. Zupa z grochu zielonego. 

Młodego grochu zielonego z łupkami nastaw w rosole, do- 
dając do niego jednę cebulkę, zielonej pietruszki, kopru, i gotuj 
na miękko; poczem fasuj go przez sito. Zrób z mąki i masła 
zaprażkę , rozprowadź ją tą masą z grochu przetartą, rozpuść ro- 
sołem, aby niebyła zbyt gęstą; ubij garść szpinaku, przekręć go 
przez płótno, daj ten sok z niego do tej zupy, ogrzej w rądlu 
mocno na ogniu, nie gotując, i wydaj z tartą bułka smażoną al- 
bo z grzankami drobnemi. 


21. Zupa z suchego grochu. 
è Ugotuj grochu suchego tyle ile ci zupy mieć potrzeba, gdy , 
miękki, przefasuj go przez sito, nakraj w płaskie kosteczki mar- 
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chwi, salerów, pietruszki, cebulkę, udus to na maśle w rądlu, 
zakrapiając, aby się nie zrumieniło , zarzuć szczyptą mąki, rozpro= 
wadź rosołem, daj ów przefasowany groch do tego, rozmieszaj, 
zagotuj na ogniu i'osoliwszy, wydaj z grzankami na stół. Z tą zu- 


'pą możesz wydać flaczki zwyczajnym sposobem krajane. 


22, Barszcz burakowy szary polski. 


Na osób 10 zalej 4 funty mięsa wołowego barszczem bura- 
kowym, dodaj do niego wieprzowiny, to jest, chrzeptu albo bau- 
szpeku, kilka grzybków, co wszystko razem gotuj na miękko, 
potem odcedź, wieprzowinkę wyjm, odłóż, a do tego daj jeżeli 
możesz kawałek zająca pieczonogo , albo kaczkę, kapłona lub ku- 
rę, kiełbasę, cebuli, porów, soli, korzenia po kilka ziarn, dolej 
barszczem surowym, niech się tak zwolna znowu gotuje. Tym- 
czasem utrzyj sobie buraczka, salerka, pietruszki, marchwi, ka- 
pusty włoskiej, zeszatkuj grzybków i ugotuj osobno ; a gdy barszcz 
gotowy, jeżeli mętny, odlej w rądel, rozbij ze 4 białek, wlej kap- 
kę wody, strzep to miotełką od piany i tém zaklaruj ; potem 
przecedź przez serwetę, skraj odłożona wieprzowinkę, kiełbasę , 
dodaj owe osobno odgotowane jarzynki, rozbierz kapłona lub 
coś miął w barszczu, dodaj trochę kopru siekanego i tak wydaj 
do stołu. Ten sam barszcz możesz zabielić śmietana, zasypać dro- 
bną kaszą i tak go wydać. 


23. Zupa ryżowa rozbijana. ~ 
Oblanżeruj ryżu w proporcyi osób, potem odcedź, przepłócz 
go i nalej rosołem, niech się na miękko gotuje. Na wydaniu 
daj kawałek masła i 4 żółtek w obszerniejszy garnek, włóż ten 
ryż na to, rozbij go dobrze, rozprowadź rosołem, o ile ci potrze- 
ba, aby nie zbyt gęste było, wciśnij cytryny, a ogrzawszy trochę, 
mieszając aby się nie zbiegło, wydaj na stół. 


24 Zupa ryżowa fasowana, z grzankami. 


Ugotuj ryż jak poprzednio, gdy miękki, przefasuj przez sito, 
daj jak powyżej do wazy z dodaniem trochę gałki lub kwiata 
muszkatołowego , drobne grzanki zaś daj osobno na stół na talerzu. 
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25. Zupa cytrynowa zryżem (na osób 12). 


Miej rosół odgotowany, jakeśmy wprzód o nim pisali, to jest 
z wołowiny, jakiej sztuki drobiu, cielęciny it. d., poczem oblan- 
żeruj pół funta ryżu, odcedź go na sito, wsyp w rądelek , pod- 
daj łyżką masła, nalej tym rosołem o tyle, aby tylko ryż pokry- 
ło i duś na wolnym ogniu. Gdy miękki, wbij do kwarty śmieta- 
ny 4 żółtek, rozkłóć, zabiel rosół ta śmietaną, nie gotując mie- 
szaj na ogniu, aby się zupa mocno ogrzała, pokraj jedną cytry- 
nę w talarki, drugą wciśnij do zupy, włóż ryżu do wazy, nacedź 
tą zupą i wydaj. 

26. Zupa z kaszy perłowćj „gęsinką” zwana. 

Ugotuj kaszy perłowej na miękko w proporeyi osób, skraj 
jarzyny w płaskie kosteczki, to jest: salerów, pietruszki, marchwi, 
jedne cebulę, kilka suchych odgotowanych grzybków, co razem 
zalej w osobnym garnuszku rosołem, niech się gotuje. Gdy już 
miękkie jarzynki, daj tę ugotowaną kaszę w garnek, podłóż ka- 
wałek masła, rozbij tak jak klejek, dodaj parę żółtek, trochę kwa- 
śnej śmietany, rozkłóć to razem mątewką , rozprowadź rosołem 
o tyle ile chcesz mieć zupy, daj do tej zupy ową ugotowaną ja- 
rzynkę, ogrzej mocno nie gotując i wydaj do wazy. Można do 
niej dla kwasku i cytrynę wcisnąć. : 

27. Krupniczek zabiełany z kaszy perłowej 
lub jęczmiennej. 

Gdy masz zbytnie kości od, mięsa wołowego, nastaw i gotuj 
je na rosół w sposób zwyczajny z włoszczyzną, jarzyną i korze- 
niem. Miej kaszę perłową lub jęczmienną ugotowaną- na gęsto, 
rozbij ją w rądelku z kawałkiem masła, rozprowadź rosołem ile 
ci zupy potrzeba, niezbyt gęsto, osól i daj do wazy. Kostki z 
mięsem, któreś gotował, daj w małych kawałkach toż samo w zu- 
pie, dodawszy zieleniny. Możesz także dać szezaw cało zagoto- 
wany w tym krupniczku, ale mięsa już nie trzeba kłaść do wazy. 


28. Krupniczek szary polski. 
Nastaw kości na rosół jak poprzednio, dodaj do tego .starą 
kurę, a gdy w połowie odgotowane będzie, odbierz tak, jak się 


zwyczajnie rosół odbiera, zasól, daj kilka ziarn korzenia, wło- 
szczyzny w kosteczki skrajanej, wypłócz czysto kaszę perłową, 
jęczmienną albo drobną, zasyp nią rosół nie zbyt gesto, niech 
się tak zwolna gotuje; gdy mięso już miękkie, wyjm razem z ku- 
rą, pokraj, włóż na spód do wazy, zalej krupnikiem, poprusz 
zieleniną , pietruszką, koprem i wydaj. Tym samym sposobem 
robi się rosół z kur, kapłonów, kurcząt, cielęciny, gołębi, it: d., 
tylko masz go jak najgęściej zasypywać kaszką drobną, a jeżeli z 
kaczek, to wydać z drobnemi łazankami, albo włoskim makaro- 
nem; jarzynki zaś mają w tych zupach być szatkowane; drób da- 
je się rozbierany bez mięsa wołowego, choćbyś jaką kość w ro- 
sole gotował. 


29. Rosół biały. 


Mając rosół z wołowiny albo i innego mięsa gotowy, wbij 
do wazy na 8 osób 4 żółtka, pół łyżki masła młodego, rozmie- 
szaj to dobrze, zalej wrzącym rosołem ile ci zupy potrzeba 1 
wydaj z grzankami na stół. Albo zamiast grzanek miej rosół nie- 
gesto kaszką zasypany, i wydaj z kwiatem muszkatołowym. 


30. Kapuśniak. 


Nałóż do rądla kwaśnej kapusty z beczki z rzadkim kwasem, 
dodaj do tego kawałek kości z mięsem wołowem, kawałek we- 
dzonki wieprzowej, kiełbasę, niech się gotuje; potem włóż do 
tego parę cebul w szatkę skrajanych, jedne całą pietruszkę, sa- 
lera, marchew; a gdy wszystko już miękkie, skraj kawałek słoni- 
ny według proporcyi zupy w kostki, zaskwarz ją dodawszy jednę 
cebule, zasyp mąka, aby zupa zawiesistą była. Gdy tak kapuśniak 
gotowy, wybierz z niego mięso, wędzonkę, kiełbasę, rozbierz czyli 
pokraj to ładnie, daj do wazy, nalej tą zupa, posól, popierz i wy- 
daj. Osobno zaś możesz wydać groch okrągły, cało ugotowany 
bez omasty, albo z masłem w bułce przesmażonem , a w braku wę- 
dzonki użyj wieprzowiny świeżej, bauszpek albo chrzept od ogonka. 


b) Sposób robienia knedelków, kluseczek lub innych 
drobnostek do zup i rosołów. 


1. Kluski z kaszy hreczanej. 

"Na osób 10 weź półtory kwaterki kaszy hreczanej drobnej 
mulik zwanej, a jeżeliby była za gruba, przetlucz ją w moździe- 
rzu, daj do niej kawał masła jak indycze jajo, tylko go przełóż 
jak na franeuzkie kluski, wbij po jednemu mieszając 4 całe jaja, 
a gdy dobrze wymieszasz, spuszczaj łyżką na wrzący. rosół nie- 
zbyt duże kluseczki, gotuj przez kwadrans pod nakryciem i wy- 
daj do wazy. Tak samo postąp z grysikiem lub pszenną kaszką. 
Niektórzy robią podobne kluseczki z gotowanej już kaszy, ale te 
nie mogą iść w porównanie z tamtemi. 


2. Knedliki z bułek do rosołu (na osób 10). 

Utrzyj 3 dwukrajcarowych bułek na tarce, rozetrzyj ćwierć 
funta masła z 4ma jajami dobrze, wsyp do tego owe starte buł- 
ki, dodaj trochę korzenia, soli, parę łyżek rosołu, co wszystko 
razem wymieszaj dobrze, rób z tego gałeczki jak małe włoskie 
orzechy, spuść je na wrzący rosół lub zupe, gotuj minut 10 i 
wydaj. 

3. Knedliki z bulek innym sposobem. 

Weź tak samo 5 bułki, pokraj w kostki, przesmaż trochę 
cebulki skrajanej na maśle, wsyp tę bułkę do niej i smaż ją 
mieszając, aż będzie sucha; poczem wlej do niej kilka łyżek 
rosołu, wbij 4 albo 5 całych jaj, garść mąki pszennej, troche 
korzenia tluczonego, soli, rób z tego jak poprzednio gałeczki , 
spuść na wrzącą zupę, gotuj iwydaj. Albo zamiast masła, skraj 
pół funta słoniny w kostki, zasmaż ją do połowy tylko, i użyj 
jak tamto, a będziesz miał szpekknedle , które dobre do barszczu 
albo do zupy. Jeżeli zaś większe niź poprzednie zrobisz, możesz 
je odgotować w rosole i użyć na garnitur do potraw rumianych 
albo ostro-kwaskowatych. Zrobiwszy zaś jeszcze większe , odgo- 
tuj je na wodzie dobrze, i wydaj z bułką w maśle przesmażaną 


jako legumine. 
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4. ;Sztrudel ciągnięty w rosole lub zupie. 


Weź pół kwarty mąki pszennej, masła jak jajo, zrób z tego 
ciasto , które wybij dobrze na stolnicy, nakryj je ciepłem naczy- 
niem, a gdy się wygrzeje, rozciągnij na obrusie. Weź kwaterke 
drobnej kaszki hreczanej, daj do niej drobno siekanej cebulki, 
trochę korzenia, osól i dobrze wymieszaj, potem usmaż tartej 
bułki w maśle na rumiano. Rozłóż po tem cieście najprzód 
ową przesmażoną bułkę, potem kasze i zwiń jak zwyczajny stru- 
del nie w ślimaka ale wprost.  Weż drewniana lyżkę i kraj nia 
ten sztrudel na dwucalowe kawałki, przez co się tenże w koń- 
cach łyżką zgniata. Spuszczaj potem te kawałki na rosół lub 
zupę, gotuj pół godziny, a otrzymasz dobry rosół ze sztrudlem. 
Gdy zaś potniesz go na czterocalowe kawałki, odgotuj w słonej 
wodzie, omaść masłem z bułką rumiana, a bedziesz miał poje- 
dynczą ale dobrą i sytną legumine. | 


5. Sztrudel pluckowy czyli farszowy do rosolu. 


Zrób ciasto sztrudlowe jak poprzednio , weź cielęce płucka, 
jeżeli są duże bez wątróbki, gdy małe z wątróbką, skraj kawa- 
lek słoniny w talarki, daj ją w rądel, na to płucka skrajane , do- 
daj ze dwie zeszatkowane cebulki, marchewkę, pietruszkę, se- 
lery, ze dwa listki bobkowe, podkrop trochę wodą i duś prze- 
wracając; gdy miękkie, wyłóż na stół z jarzynkami, przesiekaj 
drobno, włóż potem znów w rądel, dodaj trochę tłuczonego ko- 
rzenia, soli, jedno jajo, trochę kwaśnej śmietany, rozmieszaj do- 
brze; usmaż bułki tartej w masle, a gdy już ciasto wyciągnięte , 
rozrzuć najprzód po niem bułkę przesmażoną , potem tę siekani- 
nę z płucek, zwiń jak zwyczajny sztrudel i znów postępuj jak 
poprzednio z kaszanym, kraj tak łyżką jak tamten, spuszczaj na 
rosół albo zupę, lub w barszcz burakowy, gotuj przez kwadrans 
pod nakryciem i wydaj. Albo zwiń ten sztrudel w ślimaka, daj 
w rądel masłem wysmarowany i bułka wysypany w piec, a gdy 
się wypiecze, możesz' go wydać za pasztecik; z tego farszu płuc- 
kowego zaś możesz robić pirożki, uszka do zup i t.p. 
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e) 0 ZUPACH POSTNYCH. 


1 Zupa rybna rumiana z farszem lub makaronem. 

Oczyść ryby jakie masz, karpie, szarany lub liny. Na osób 
10 trzeba ci szaranków 6 sztuk, oberznij z nich mięso, resztę 
zaś z pozostałemi ościami ułóż w rądlu, dawszy wprzód kawa- 
łek masła, marchwi w talarki skrajanej, na to 4 skrajanych ce- 
bul, liści bobkowych, całego korzenia, goździków, imbiru, pod- 
krop, nakryj szczelnie i niech się tak dusi, potrząsając często, by 
się nie przepaliło , inaczej cała zupa zanie, gdyż ryba przepalo- 
na ma nazbyt brzydki zapach i smak. Gdy się już ładnie od spo- 
du zarumieni, zalej wodą, dodaj włoszczyzny, niech się zwolna 
gotuje. Tymczasem uszatkuj wszystkich jarzynek jak: do zupy żu- 
lion albo rosołu zdrowia, nacedź taż zupą, niech się na miękko 
gotują. Zsiekaj drobno to mięsko, któreś oberznął z tych ryb, 
usmaż jajecznicy po 8 albo 4 jajach, dodaj do tego 2 całe isu- 
rowe jaja, trochę tłuczonego korzenia, porów, soli, zielonej pie- 
truszki, szezypioru, garść tartej bułki, kawałek masła, trochę 
mąki, co wszystko razem wymieszaj dobrze i rób z tej masy wa- 
łeczki grubości średniego palca, które spuść w tę zupe, niech 
się przez kwadrans gotuja; potem wyjm je, a gdy ci wychłńdna, 
kraj je w cienkie talerzyki, daj do wazy, nacedź tą zupą z ryb, 
wsyp jarzynki toż samo do wazy, dodaj po trosze zieleninek i wy- 
daj. Jeżeliby zupa ta była za blada, możesz ją cokolwiek byle 
nie nazbyt karmelem przeklarować , z farszu zaś powyższego mo- 
żesz robić tak zwane kiełbaski lub krążki na paszteciki, albo na 
garnitur do postnej potrawy. 

2. Zupa rybna innym sposobem. 

Spraw i przyrządź ryby poprzednim sposobem, co gdy usku- 
tecznisz, wybierz wszystko z rądla, przefasuj przez sito tak, aby 
ości nie przeszły, poczem zrób dosyć sporą zaprażkę , rozprowadź 
ja tą zupa, wbij wto 4 żółtek, rozmieszaj dobrze, ogrzej na 
ogniu nie gotując, boby się zbiegło, dodaj zielonego, gałki lub 
kwiatu muszkatołowego, i wydaj na stół z ryżem albo kaszką dro- 
bna w kosteczki skrajaną. 
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3. Zupa rybna tak zwana szarpanka. 

Przyrządź ryby tym samym sposobem jak poprzednio, ale 
trzeba, żeby większe były, i aby się w warze nie rozleciały. Gdy 
ugotowane, dobądź co większe na stół, aby wychłódły. Potem 
zrób podobnie jak wyżej zaprażkę, rozprowadź ją tą zupą, aby 
była zawiesista, zrób kluseczki zwyczajne w kostki krajane z roz- 
wałkowanego ciasta, odgotuj je na wodzie, potem wrzuć w tę zu- 


pẹ i znów zagotuj. Te ryby zaś które z zupy na stole chłódły, 


poszarp od niechcenia, to jest mięsko same bez ości, opieprz, 
daj gałki muszkatołowej i wydaj na stół. 


"4. Zupa rybna zabielana. 

Jeżeli ci zostały rosoły, czyli tak zwane smaki z ryb, po- 
zbieraj je na zupę, przydaj do tego trochę grzybków, gotuj je- 
szcze przez chwilę, żeby pie był czasem kwaśny, to jest nie miał 
smaku z octem, z którego chcesz zupę wyprowadzić. Nakraj ja- 
rzynek dosyć w sztuki, zgotuj takowe osobno na miękko, prze- 
cedź zupę w inny radel, zlej te jarzynki razem; weź na 8 osób 
3 kwaterki kwaśnej śmietany, 4 żółtka, szczyptę mąki, rozkłóć 
to dobrze, zabiel tem zupe i gotuj mieszając, aby się nie zwa- 
rzyło. Mleczka i chuchra z dużych ryb odgotuj także, pokraj, daj 
do wazy, nalej zupy, dodaj grzanek , trochę pietruszeczki, kopru sie- 


` kanego , gałki lub kwiatu muszkatołowego i wydaj. Tym sposobem 


możesz dać zupę chuchrzaną , jeśli jest na tyle chuchru czyli ryb, 
ale wówczas niezabielaj ja, lecz wydaj czystą albo zapalaną. Tak 
samo robi się zupa z karasków, rosół z linów i t. p., które mo- 
Żna dawać z różnemi makaronami, kluseczkami , kaszką, ryżem i t. d. 
5. Zupa migdałowa z ryżem i rodzynkami (na osób 12). 
Oparz jeden funt migdałów, obierz z łupek i bij na miazgę 
w moździerzu, zakrapiając zimną wodą, abyś oleju nie narobił. 
Ugotuj pół funta ryżu w wodzie na miękko, weź sześć łyżek z 
niego i bij razem z migdałami na masę, a gdy już dosyć ubite, 
rozprowadź tę masę slodkiem mlekiem, przefasuj przez gęste sito, 
a otrzymasz zupe zawiesistą.  Obierz. rodzynki z pestek, zagotuj 
w wodzie, i daj najprzód do wazy, ryż zaś który ci został włóż 


do zupy, którą ogrzćj mocno na ogniu, nie gotując bo by się 
zwarzyła, osłódź cukrem, cynamonem, i wydaj na stół, Jeżeli 
zaś chcesz mieć zupę całkiem postną nie rozprowadzaj ja mlékiem 
lecz wodą, a z resztą postap tak samo. : 


6. Zupa chlebowa, panadel czyli Zapalana. 


Obacz wyżej jak się robi zupa chlebowa mięsna, panadel 
zwana, postąp tutaj tak samo, tylko masz mieć smak z włosz- 
czyzny na wodzie ugotowany, zrób zaprażkę rumianą z cebulką, 
zieleniną drobno usiekaną, a dodawszy trochę kwiatu lub gałki 
mom ed wydaj na stół. 


4. Zupa z suchego grochu. 


Postąp tak samo jak z mięsną, tylko zamiast wieprzowiny 
daj do nićj wyziny miękko odgotowanćj i w kostki pokrajanćj 
(ale trzeba ażeby wyzina wprzód na 24 godzin odmoczoną była), 
zresztą daj jak tam jarzynki, grzanki suszone, i wydaj. 


8. Zupa mleczna z pianką gotowaną lub suszoną 
(na osób 8). 

Zagotuj garniec mléka, zafarbuj go sześcią żółtkami, z bia- 
łek zaś ubij mocną pianę, którą bierz łyżką i kładź w osobnych 
kawałkach na blachę, biorąc łyżką tyle ile się zmieścić da, po- 
cukruj pianę tę po wierzchu, wsadź ją w wolny piec na godzinę 
aby wyschła, a gdy masz już zupe zależenowaną, daj ją do wazy, 
osłodź cukrem, posyp cynamonem, zdejm pauke z blachy, włóż 
ją do téj zupy i wydaj. Te samą zupę zamiast z pianką możesz 
wydać z ryżem i rodzynkami, podobnie jak migdałową. Chcesz 
mieć z pianką gotową, postąp jak z zupą żulion; odgotuj piérwéj 
piankę w mléku, zafarbuj żołtkami, i dopiero wydaj na stół. 


9. Zupa z kaszy jaglanćj z orszadą. 


Ugotuj kaszy jaglanćj w wodzie ile ci trzeba, osól tak jak 
gdybyś na klejek gotować miał, gdy miękka, przełóż kaszę w 
inny garnek, rzuć do nićj kawałek masła, i bij ją dobrze, prze- 

2 


> O 


fasuj potem lekko przez sito tak aby gąszcz się nie przetarł. Zrób 
orszadę, podobnie jak się robi zupa migdałowa z wodą, przekręć 
ja przez serwetę, zagrzćj, daj ten gąszcz z kaszy do wazy, roz- 
prowadź go według potrzeby tą orszadą, posól i nie słodząc nie 
wydaj na stół. 


10. Zupa karmelitańska. 


Ugotuj kaszy perłowćj, ile ci potrzeba, tak jak na klejek; 
osobno zaś odwarz na miękko trochę białćj fasoli i kilka ostru- 
ganych kartofli. Gdy kasza już miękka, ubij ją z masłem na 
klejek, rozprowadź wodą, osól, dodaj do nićj trochę fasoli, kar- 
tofli w kostkę skrajanych, zamieszaj wszystko razem delikatnie , 
zagrzój dosyć mocńo i wydaj do wazy. 


11. Zupa z kaszy perłowej, czyli gęsinka, 


Obaez  wyżćj zupę mięsną gesinke z kaszy perłowćj, postąp tutaj 
tak samo, tylko zamiast rosołu, użyj wody. 


12. Zupa grzybowa czysta, klarowana. 


Weź grzybów suchych ile ci mieć potrzeba, wypłókawszy, 
naléj je wodą i gotuj z cebulą, włoszezyzna i troche korzenia; 
gdy miękkie, wycedź zupę do innego radla, okraś ja sporo ru- 
mianem. masłem, grzybki usiekaj i także tam włóż, zasyp łazan- 
kami, tartem ciastem albo francuzkiemi kluskami, zagotuj i wy- 
daj na stół, dodawszy troche pieprzu i zielonćj pietruszeczki. 
Chcesz” mieć białą, zabiel śmietana kwaśna z żółtkami i wydaj ; 
chcesz. aby była zawiesista, zrób zaprażkę i zapal ja; chcesz zaś 
aby była mięsna, gotuj grzyby w rosole, albo rozpuść zupę ro= 
sołem, lecz już masła wówczas nie dawaj. 


13. Barszcz burakowy zabielany, z jajami. 


Ugotuj barszczu ile ci potrzeba z jarzynkami, buraczkami, 
grzybkami szatkowanemi, dodawszy trochę cebuli, korzenia, po- 
rów; gdy już ugotowany, zasyp go cokolwiek drobną kaszką, 
byleś ją jajem nie zatarł, gdyż barszcz byłby ża ostry; poczóm 
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wóź na 10 osób- kwarte śmietany, 5 żółtek, kawałek masła, 
rozbij dobrze i mićj to gotowe do zabielenia barszczu. Tymcza- . 
sem przyrządź faszerowane jaja tym sposobem: ugotuj 8 jaj na 
twardo , obierz je złupiny, powybieraj z nich żółtka, rozpuść na 
ogniu cokolwiek masła z cebulką albo szczypiorem, daj te żółtka 
do tego, rozgnieć je dobrze, dodaj parę łyżek śmietany, cokol- 
wiek tłuczonego korzenia, tartéj bułki, jedno całe jajo, osól, 
rozmieszaj to wszystko razem i nakładaj tem białka w owe do» 
łeczki gdzie żółtka były, poprusz z wierzchu bułka, pokrop ma- 
słem i włóż na małą chwilę przed wydaniem w piec. Tymczasem 
zabiel barszcz, a gdy się jaja trochę zetną, daj zabielony i za- 
gotowany barszcz do wazy, w niego jaja, poprusz siekanym ko- 
prem i wydaj. Chcesz zaś aby barszcz był różowy, utrzyj bu- 
raczka na tarku i tem zafarbuj. Nie chcesz zaś jaja faszerówać, 
ugotuj je na twardo, pokraj w 6 części i tak wydaj. 


14. Zupa szczawiowa z jajami, grzankami lub ryżem. 


Postąp zupełnie tak jak z zupą mięsną szczawiowa, ale za- 
miast rosołu użyj wody, zabiel ją śmietana, dodaj jaja faszero- 
wane lub nie, i tak wydaj. 


15. Zupa owsiana czyli żur z śledziem, stokłoską , 
albo grzybkami. 


Dziś na jutro zalej osypkę owsianą dwiema lub trzema 
kwartami wody, postaw w cieple, aby ukisła, poczem dobywaj ją 
rękami i cisnij przez sito, a otrzymasz z tego płyn gęsty jak 
mléko. Na 10 np. osób zagotuj trzy kwart wody, do którćj gdy 
zakipi wlej 2 kwart owego owsianego płynu, zasól go i gotuj, 
aż zgęstnieje; poczem odstaw, rzuć wymoczonego i skrajanego 
śledzia do wazy, trochę tłuczonćj stokłoski, zalćj żurem i wydaj 
na stół. Możesz przytém wydać kartofle strugane gorące albo 
groch jak przy kapuśniaczku, lub też grzybki uszatkowane, oso- 
bno odgotowane, które potóm razem z żurem zmieszaj; możesz 
go też podprawić i śmietaną zabielić. 

9: 
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"16. Zupa piwna a la chaudon. 


Zagotuj tyle szklanek piwa ile masz mieć osób, do dwoch 
kwart piwa trzeba wszakże dodać pół butelki wina, zagotuj to 
razem, ubij 12 żółtek i 12 łutów cukru razem, wléj na to 
wrzące piwo i bij kołotewką, aby się dobrze zapieniło; ogrzej 
mocno na ogniu, kłócąc dobrze, póczóm spiesznie nalówaj w 
szklanki i wydaj; grzanki zaś przysuszone i duże jak kromki 
chleba dodaj osobno. 


14. Gramatka, zupa winna. 
Zagotuj pół na pół wino z piwem, dodaj kawałek tłuczone- 
go cukru, cynamonu, zagotuj znowu na ogniu, wsyp bułki tar- 
téj tyle abyś zupy nie zagęścił, a gdy raz zakipi, wydaj. 


18. Zupa piwna innym sposobem. 

Zagotowawszy 8 kwarty piwa, rozbij kwartę kwaśnćj śmie- 
tany z 4 jajami, garstką mąki, kawałeczkiem masła, zabiel nią 
piwo, nakraj w kostki chleba i séra, wsyp do wazy, nalćj zago- 
towanem piwem i wydaj. 


d) O ZUPACH ZIMNYCH. . 


1. Zupa zimna czyli Cholodziec 
(na osób 12). 


Wstaw 5 kwarty kwaśnćj śmietany do lodu, :wléj do nićj 
dwie kwarty soku z kwaśnych ogórków, wymieszaj, niech tak w 
lodzie stoi; poczóm obierz kilka świćżych ogórków, pokraj je w 
drobne szczypiórka odrzuciwszy ziarna, i posól dobrze jak na 
mizerję. Mićj z pół kopy naobieranych szyjek i nóżek z raków, 
odpieczonego kapłona albo przynajmnićj kawałek cielęcćj piecze- 
ni, pokraj jedno czy drugie w drobne kawałeczki, jeźli masz już 
groszek zielony albo szparagi, pokraj toż samo drobno, odgotuj 
w słonćj wodzie , obierz liści burakowych dobrą garść z tćj skór- 


ki, którą badylki są powleczone , te badylki skraj w kostkę i obgotuj 
także w słonćj wodzie, któreto wszystkie ingrediencye, gdy już 
należycie miękkie, dodawszy jeszcze -do nich kilka jaj na twardo 
ugotowanych i skrajanych, włóż rażem do tćj śmietany z sosem 
ogórkowym w lodzie stojącćj, zamieszaj delikatnie, skosztuj czy 
dosyć słone, co być powinno. Tym sposobem przygotowana 
zupa niech dokładnie zaziębnie ; jeżeli ci jéj pilno. potrzeba, mo- 
żesz kawałek lodu czystego do nićj rzucić, mićj koper drobny z 
szczypiorem zsiekany i zagotowany, który także w tę zupę do- 
dasz; poczem gdy czas dawania na stół, wydasz tę zupę ze 
wszystkiemi ingrediencyami. 


2. Barszcz zimny czyli zupa. 


Zagotuj pół na pół barszczu burakowego z ogórkowym so- 
sem, zasyp go drobna kaszką, a gdy się odgotuje, podpraw go 
kwaśną śmietaną z jajami i mąką, aby był zawiesisty, a dodaw- 
szy kopru siekanego, zasól do smaku; poczem wrzuć w to kilka 
jaj na twardo ugotowanych i wczęści pokrajanych, odstaw by o- 
chłódł w lodzie jak poprzedni, a gdy już dobrze zaziębł, wydaj. 


3. Zupa sagowa'zimna z lodami 
(na osób 40). 


Kwatórkę sago gotuj w 4 kwartach wody przez pół godziny, 
poczem odcedź takowe na sito i přzeléj zimną wodą. Weź zno- 
wu ő kwatórki wody, wbij do nićj ő ćwierci funta cukru, do- 
daj trochę cynamonu iłuczonego, parę goździków, cytrynowćj 
skórki, butelkę ordynaryjnego wina i kwatórkę soku wiśniowego 
lub malinowego. Wówczas włóż do tego owe sago, które masz 
na sicie, wymieszaj wszystko razem, zagotuj i wynieś do lodowni, 
aby zziębło. Gdy potrzeba, daj na każdy talerz dużą łyżkę 
śmietankowyeh lodów, a na te lody owćj zupy i tak wydaj na 
stół ; tylko się zwijaj aby się lody nie rozpuściły. 


4. Zupa mlćczna na zimuo, z ryżem lub suchą pianką. 


Ugotuj zwyczajnym sposobem mlócznćj zupy, zazięb ją w 
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lodzie dobrze, osłódź i wydaj na stół z ryżem albo suchą 
pianką. 
i 5. Zupa malinowa. ' 


Na 8 osób weź 2 kwart dojrzałych malin, przefasuj takowe 
przez sito, wlćj do tego soku z malin, pół butelki ordynaryjnego 
wina, dodaj pół funta cukru z jakim chcesz zapachem, kwartę 
młodćj kwaśnćj śmietany, co wszystko rozkłóć dobrze, i wstaw 
do lodowni, aby zziębło; poczem wydaj na stół z suchą pianką 
z białek. 

6. Zupa poziomkowa. 

Postąp sobie tak samo, jak z zupą malinową, tylko z tą 
różnicą, że się do tóćj zupy wina nie dodaje, a zamiast kwa- 
śnćj śmietany, daj słodkićj, byle dobrćj-i gęstćj. 


4. Zupa z dereni, głogu, świćżych wiśni, śliwek albo 
powideł. 

Te wszystkie zupy robią się tak jak malinowa, tylko że zu- 
pa dereniowa i głogowa dają się także na gorąco z winem bez 
śmietany; a jeżeli na zimno w ówczas dodaje się i śmietana, za- 
chowując proporcyę we -wszystkiem taką samą jak przy malino- 
wćj. Równym sposobem przyrządzają się i powidlanki, z tą róż- 
nicą, że przy tych wino, woda, cukier i powidła razem przez 
sito się fasuje, zachładza 1 w braku pianki z grzanką z bułki w 
kostki skrajaną się wydaje. 


8. Zupa agrestowa. 


Ugotuj agrestu ile ci potrzeba, przefasuj przez sito, rozpro- 
wadź wodą stosownie ile chcesz mieć zupy, zabiel ją śmietaną i 
mąką, osłódź, zazięb w lodzie.i wydaj na stół. Tym samym 
sposobem robi się zupa z jabłek, gruszek, śliwek albo i wszel- * 
kich innych owoców na zimno, któryto gatunek zup garuskami 
nazywają. 
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o) SOSY 
do wszelkich potraw służące. 


1. Sos sardelowy. 

Zarumień pół małćj cebulki w maśle na żółto z garścią mą- 
ki pszennćj, poczem dodaj do tego masła, 5 do 6 sardeli, al- 
bo całego śledzia holenderskiego, co wszystko rozpuść mocnym 
rumianym bulionem tak, aby go trzy kwatórki było, wymieszaj 
należycie i zagotuj dobrze. Wówczas dodaj trochę drobno zsie- 
kanćj zielonćj pietruszki albo szezypioru, i zakwaś sokiem z 
cytryny. Sos ten możesz użyć do potraw cielęcych, jako to: 
mószezku, kotletów i do sztukimięsa rumianćj. Przy białćj sztuce- 
mięsa musisz go osobno wydać w sosierce. 


2. Sos sardelowy francuzki. 
Postąp sobie zupełnie tak jak z poprzednim, tylko dodaj do 
niego spory kawałek szynki surowćj i gotuj należycie; przed wy- 
daniem zaś szynkę wyjm, a sos użyj gdzie potrzeba. 


a 3. Sos cebulkewy duszony. 


Pokraj kilka cebul białych hiszpańskich w dosyć grube kost- 
kii dus w maśle na żółto, poczem wlćj do tego kilka łyżek so- 
su gestego rumianego, rozprowadź nareszcie mócnym rosołem 
rumianym, który się Jus nazywa, (zobacz w zupach jak się robi), 
i gotuj przez kwadrans na ogniu. Chcesz zaś aby był kwaśny, 
dodaj parę łyżek octu mocnego i użyj gdzie potrzeba. 


4, - Sos zwyczajny szczypiorowy. 

Zrobiwszy zaprażkę z masła i mąki, zasmaż na nićj garść 
drobno zsiekanego szczypioru, a jeźli chcesz mieć sos biały, roz- 
prowadź to białym rosołem, chcesz zaś na rumiano, to zaléj 
rumianym , wymieszaj, zagotuj a będziesz miał sos rumiany. 


5. Sos czosnkowy. 
Postąp sobie zupełnie tak jak z szezypiórkowym, tylko za- 
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miast szczypioru użyj czosnku, zakwaś łyżką astragonowego octu 
i wydaj. Musisz 80 wszakże na- rumiano robić. 


6. Sos Balenderaki. 

Umieszaj w rądelku spory kawałek masła z garstką mąki na 
biało, rozprowadź to mocnym białym rosołem, dodaj parę ząb- 
ków czosnku, kilka goździków i kilka kwaśnych ogórków w piór- 
ka skrajanych, nareszcie włóż kawałek szynki jak jest, osól, o- 
kwaś dobrym octem, wyciągnij kilka razy łyżką do góry i wydaj. 
Na wydaniu możesz wbić parę żółtek surowych, ocet zaś do tych 
wszystkich sosów, zanim go użyjesz, należy przegotować. 


4. Sos holenderski innym sposobem. 

Kawałek masła z garstką mąki rozbij dobrze łyżką, dodaj 4 
do 5 żółtek surowych, wymieszaj razem, wlej nato pół kwarty 
dobrego octu i wyciągaj to wszystko nieustannie mieszając na 
ogniu, aż zgęstnieje; chcesz zaś aby był łagodniejszy, dodaj trochę 
cukru. Sos ten wydaje się zazwyczaj osobno w sosierce, i szcze- 
gólnie jest dobry do ryb, jako to: do szczupaka, pstrąga, łoso- 
sia i t. d. 


= 8. Sos kaparowy. 
Zrobiwszy na maśle rumianą zaprażkę, wrzuć do nićj ce- 
bulkę w kostkę skrajaną i garść kaparów, zasmaż i zaléj potém do- 
brym rosołem białym albo rumianym , najlepiej zaś smakiem z dzi- 
czyzny; poczem dodaj parę łyżek kwaśnćj śmietany, astragano- 
wego octu, soku z cytryny i skórki cytrynowćj drobno zsieka- 
nej, zagotuj przez kilka minut i wydaj. Sos ten najlepszy do 
dziczyzny, jakoto: do pieczonego zająca, sarniny i t. d. 


9. Sos kaparowy frańcuzki. 

Zrobiwszy rumianą zaprażkę, wlćj do nićj z pół kwarty do- 
brego rosołu rumianego i pół szklanki przegotowanego octu, do- 
daj trochę masła sardelowego , garść skrajanych kaparów albo oli- 
wek, trochę zielonćj niedrobno >> pietruszki, wymieszaj, 
zagołuj, i użyj do czego chcesz. 


10. Sos hiszpański rumiany. 

: Pokraj w niebardzo drobne kostki jeden funt surowćj cie- 
lęciny, kawałeczek szynki, dodaj do tego 4 szampiony, jednę 
hiszpańską cebulę, bobkowy listek i parę ziarn korzenia, co wszy- 
„stko dynstuj do miękkości; poczem wléj w to pół kwarty roso- 
łu rumianego, pół szklanki wina, osól i gotuj wolno godzinę; 
w końcu zbierz tłustość , przecedź i użyj do czego trzeba. 


11. Sos biały hiszpański. 

Postąp sobie zupełnie tak jak z sosem powyższym hiszpań- 
skim z tą tylko różnicą, że zamiast coś tamten zalał rosołem 
rumianym, zaléj ten, nie dodając wina, białym rosołem; poczóm 
przecedź i użyj do czego trzeba. | 


12. Sos biały niemiecki. 

Skraj w zrazy lub w kostkę pół funta cielęciny i kawałe- 
czek szynki, poddaj kawałek masła i włóż to mięsiwo w rądel; 
poczem dodaj w pół skrajanćj cebuli, trochę zielonćj pietruszki i 
postaw na ogniu, aby się nie przyrumieniło zbytnie; poczem 
zrób sporą zaprażkę, rozprowadź ją białym rosołem do - dwóch 
kwart, a pogotowawszy z godzinę, przecedź, zbierz tłustość i 
schowaj ten sos, albowiem możesz go użyć na prędee do roz- 
prowadzenia wszelkich innych sosów: 


13. Sos bialy włoski. 

Kilka skrajanych szampionów zapuść sokiem z jednój cytryny, 
wkraj do tego drobno cebulki zielonćj, kilka szalotek, poddaj 
kawałek masła, i duś to wszystko w rądelku; potem zarzuć 
sporą garścią mąki, rozprowadź kwartą mocnego rosołu, dodaj 
parę goździków, ząbek czosnku i mieszaj na ogniu dopóki: się 
nie zagotuje, pilnie szumując i tłustość zbierając; poczem daj w 
to pół szklanki wina szampańskiego, a w braku tegoż szklankę 
austryackiego , które pićrwćj przegotować należy, osól, a naresz- 
cie nie cedź, tylko powybieraj z tego kawałki czosnku i co jest 
zbytniego, oprócz szampionów; i tak możesz sos ten użyć do 
kurcząt, kur, kapłonów i t,d, 


„14. Sos do kuropatw. 

Utrzyj białego chleba lub bułki w miarę ile ci sosu potrze- 
ba, włóż w to spory kawałek masła, trochę tłuczonegó imbiru 
i przerób razem wszystko na stole, albo w rądelku:; poezóm mićj 
drób odpieczony, jaki ci wypadnie, n. p. kuropatwy, jarząbki, 
słomki, albo kurę, pulardę, kapłona lub kurczęta, te ponadrzy- 
naj, nałóż tą bułką z masłem przerobioną, ułóż w rądelku, za= 
lej białym albo rumianym rosołem i postaw na ogniu, niech się 
z wolna gotuje; gdy sos już dosyć zgęstnieje, wciśnij na wydaniu 
do niego cytrynę, drób zaś ułóż na półmisku, obléj tym sósem 
nie cedząc go, i wydaj na stół. Sos ten jest do kuropatw naj- 
właściwszy, i dla tego się kuropatwi nazywa. 


15. Sos z głogu czyli heczepecze. 


Wypłócz pół kwarty suchego lub świćżego głogu, i zalej 
go rosołem, niech się na miękko gotuje; poczóm przefasuj przez 
sito, zrób zaprażkę z mąki i masła, rozmieszaj z tym przefaso- 
wanym głogiem, dodaj do tego szklankę ordynaryjnego wina, 
trochę cukru, zagotuj, przecedź, i użyj gdzie ci potrzeba. 


16. S0s tatarski zimny. 

Ugotuj kilka jaj na twardo, wybierz z nich żółtka i prze- 
trzyj przez sito, dodaj do tego stołową łyżke musztardy francuz- 
kiej, a w braku tejże pół filiżanki musztardy naszćj, również 
tyle oliwy prowanckićj, trochę miałkiego cukru, wymieszaj to 
wszystko razem i rozprowadź dobrym octem, aby był sos zawie- 
sisty, który użyć możesz , do czego ci wypadnie. Chcesz zaś aby 
ten sos byl- zielony, zafarbuj go sokiem z tluczonego szpinaku, 
albo rzeżuchy, którą przez płótno, czyli serwetkę wykręcić po- 
trzeba. | 


14. Sos szczypiórkowy zimny. 


Przetrżyj tak samo żółtka na twardo ugotowane przez sito, 
dodaj <do nich oliwy, cukru miałkiego , co wszystko rozetrzyj w 
jakiem naczyniu, rozprowadź octem ,. dodaj garść drobno. skraja= 
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negò szczypioru, rozmieszaj, i gdy jest żółty, wydaj osobno w 
sosierce. Chcesz zaś aby był zielony, zafarbuj podobnie jak ta- 
tarski. 


18. Sos musztardowy. 


Na rozpuszczonćj bez skwarek słoninie uduś zsiekaną ce- 
bulę hiszpańską i parę zeszatkowanych szampionów, zamączkuj, 
zaléj z początku mocną zupą, a resztę rosołem rumianym , osól, 
a gdy się dobrze zagotuje, dodaj warzoszkę kremskićj musztar- 
dy, odstaw i masz sos gotowy. 


19. Sos pojedyńczy z masła i rosołu. 


Rozbij kawałek masła z garstką mąki, dodaj tartego chrza- 
nu w miarę, zalćj zimnym rosołem .o ile ci sosu potrzeba, wy- 
mieszaj, osól, a jeśli chcesz to i okwaś, postaw na ogniu niech 
się parę razy odgotuje, a sos gotowy. 


20. Chrzan z migdałami. 


Kawałek masła, trochę mąki, garść utłuczonych migdałów i 
trochę cukru, rozbij razem w radelku dobrze, rozprowadź słod- 
ką śmietaną, zagołuj, a odstawiając „dodaj do tego garść tartego 
SAAB a będzie sos gotowy. 


21. Chrzan z kwaśną śmietaną. 


Utrzyj chrzanu ile ei potrzeba, zalej go śmietana, dodaj 
kawałeczek masła, trochę mąki, parę żółtek, soli, i zagołuj to 
wszystko razem ciągle mieszając na ogniu; chcesz zaś aby był 
łagodniejszy, dodaj trochę cukru i octu. 


ex. Sos ogórkowy rumiany. 

Obierz ogórków z łupiny ile ci potrzeba, i pokraj je jak 
chcesz w piórka, kostkę lub szatkę, byleś ziarna i miękisz z 
środka powybierał ; poczem rozpuść kawałek masła w radelku 
na ogniu, wrzuć sporą szczyptę cukru na to masło i zarumień 
go na karmel, wsyp na to ogórki i duś; a gdy już miękkie, 


R 
zarzuć szczyptą mąki, zalej rumianym: lub białym rosołem, do- 
daj trochę wina, trochę octu, trochę cukru, a gotując jeszcze 
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przez kilka minut, zbierz szumowiny i tłustość, a sos gotowy. 


23. Sos biały ogórkowy. 

Przyrządź sobie ogórki jak poprzednio, a zrobiwszy zwy- 
czajną zaprażkę z masła i mąki, wrzuć te ogórki do nićj mie- 
szając delikatnie, niech się z wolna dynstują. Gdy będą miękkie 
dodaj cokolwiek czosnku, trochę zielonego i drobno zsiekanego 
kopru, rozprowadź rosołem, nareszcie podlćj cokolwiek kwaśną 
śmietaną, trochę octu, dodaj soli, parę żółtek, i zagotuj go tak 
zwolna na ogniu. 


24. Sos z kwaśnych ogórków. 

Naobieraj ogórków kwaśnych z łupiny i skraj jak ci się po- 
doba, poczóm wrzuć je na rumianą zaprażkę, niech się dynstu- 
ja, dodawszy kilka skrajanych szampionów, kilka szalotek i zie- 
lonćj zsiekanćj pietruszki, a gdy się już wydusiło, zalój mocnym 
rumianym sosem, okwaś, opieprz i użyj do czego się podoba, 


25, Sos szczawiowy francuzki. 


Naobieraj szczawiu z ogonków, wypłócz, pokraj grubo 1 duś 
na maśle w rądlu, dodając do niego: kilka -drobno skrajanych 
szampionów, kawałek białej cebuli; a gdy się udusiło, zarzuć 
szczyptą mąki, zalćj dobrym rosołem rumianym, osól, zagotuj 
i zbierz tłustość. 


26. Sos naturalny szczawiowy. 


Obierz szczawiu, wypłócz,* usiekaj drobno i udynstuj na 
maśle w rądelku, potem zarzuć szczyptą mąki, rozmieszaj , zalćj 
trochę rosołem, resztę: zaś kwaśna śmietaną, wbij parę żółtek, po- 
cukruj i mieszając na ogniu zagotuj, aby zgęstniało; wreszcie 
osól i wydaj. Jeżeliby szczaw był za stary, przefasuj przez sito, 
a będzie lepszy. 


24. Sos pomidorowy. 


Wypłócz kilka pomidorów, pokraj i uduś na maśle w rądel- 
ku na miękko, poczem wsyp sporą garść mąki, wymieszaj, roz- 
prowadź rosołem rumianym, dodaj trochę śmietany, trochę cu- 
kru, parę żółtek, osól, zagotuj mieszając, a przed wydaniem prze- 
cedź. 


28. Sos pomidorowy innym sposobem. 


Uduś 8 do 10 pomidorów na maśle w rądelku, przefasuj 
przez sito, zamączkuj, rozprowadź dobrym rosołem albo smakiem, 
przydaj troche wina, pocukruj dobrze, i użyj do kur, kapłonów, 
lub kurcząt. | 


29. Sos szampionowy. 


Obierz kilka szampionów ze skórki, aby były białe, a ze- 
szatkowawszy takowe wciśnij do nich soku z połowy cytryny, 
aby nie sczernialy; poczem dodaj drobno zsiekanćj zielonćj pie- 
truszki, hiszpańskićj cebuli, duś przez kwadrans na maśle w rą- 
delku, wreszcie zamączkuj , zaléj dobrym rosołem lub smakiem 
z drobiu, dodaj trochę wina i drugą połowę cytryny, zagotuj 
i wydaj z czem chcesz. Chcesz zaś aby sos nie był tak ostry, 
niedawaj wina i drugićj połowy cytryny; pićrwszą połowę nale- 
ży wszakże koniecznie wcisnąć, gdyż inaczćj szampiony byłyby 
brudne. 


30. Sos rakowy. 

Wziawszy kawałek masła rakowego (zobacz masło rakowe, 
przy zupie rakowćj), rozmieszaj go ze szczyptą mąki dobrze w 
rądelku, rozprowadź dobrym rosołem, abyś klusek nie narobił, 
gotuj nieustannie mieszając na ogniu, dodając jeszcze trochę 
masła rakowego dla piękniejszego koloru, wrzuć do tego szyjki 
i nóżki rakowe, i obléj na wydaniu potrawę, do którejś ten sos 
sporządził, Skorupki zaś należy faszerować tak jak do zupy, a- 
byś półmisek w koło niemi mógł ugarnirować. Niektórzy dodają 
do tego sosu trochę wina i śmietany, lecz niepotrzebnie, gdyż 
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wówczas sos swoją własność traci  Wspomniałbym tu co o so- 
sach ostrygowych, ale będąc już przeszło 20 lat w Galicyi ku- 
charzem, nie widziałem i po największych domach, żeby ostryg 
do sosów używano , a zatem nie ma potrzeby o nich tu wspominać. 


31. Sos z trufli. 


Pokraj trufli ile ci potrzeba w szatkę, lub kostki, dodaj 


parę szalotek posiekanych i cebulki hiszpańskićj, troche zielonćj 


pietruszki również drobno zsiekanćj, kawałek masła, i duś to 
wszystko w rądelku potrząsając, poddawszy kilka łyżek mocnćj 
białćj zupy, aż zmięknie; poczóm wléj kilka łyżek sosu białego 


_ niemieckiego (zobacz sos niemiecki), zresztą dodaj poprzednićj zu- 


py i gotuj zbierając tłustość. 
Chcesz aby był biały, dodaj trochę wina i użyj do drobiu; a 


jeśli ma być rumiany, zaléj dobrym rosołem rumianym i użyj 


do dziczyzny. 


33. Sos z zielonego grochu. 


Wsyp w rądelek łuskanego zielonego grochu ile ci potrze- 
ba, poddaj kawałek masła, zielonćj drobno zsiekanćj pietruszki 
i dug na miękko; poczóm zarzuć szczypta maki, wstrząśnij , zaléj 
mocnym rosołem lub: smakiem z bresu, osłódź, zagotuj znowu i 
użyj gdzie potrzeba. 


33. Sos wiosenny. 

Zsiekaj drobno trochę zielonćj pietruszki, kopru, salerów i 
trochę szczypioru, zasmaż to wszystko razem na maśle, potem 
zamączkuj, rozprowadź rosołem, albo smakiem z drobiu, zago- 
tuj, osól, drób rozbierz, który sie tym sosem zalówa i wydaj. 


34. Sos z winogron. 


Weź w rądelek spory kawałek wypłókanego. | B, wsyp 
garść mąki i mieszaj ją z tem masłem tak. długo, aż dostatacz- 
nie zbieleje, czyli w piankę się obróci; poczém: rozprowadź to 


zwolna rosołem albo smakiem bresowym, gotuj mieszając, a 
gdy już dobrze zgęstnieje, czyli zawiesiste się zrobi, wrzuć wino- 
grona z szypułek obczyszezone w ten sos, a gdy raz tylko za- 
kipi, oblej nim potrawę na półmisku payah: Można także przez 
sito przefasować , ale wówczas nie jest już tak okazałe. 
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35. Sos wsielóoy 


Postąp sobie zupełnie tak jak z winogronami, tylko zamiast 
winogron użyj agrestu, który nie powinien być dojrzały, lecz 
żielony i przed wydaniem należy go osłodzić. Chcesz zaś innym 
sposobem, więc uduś agrest na maśle, przefasuj przez sito, do- 
pićro zamączkuj, rozprowadź smakiem albo rosołem, i pocukruj 
dobrze, aby niebył za nadto kwaśny. 


36. Sos flamandzki. 


Ćwierć funta wypłókanego masła rozbij z garścią mąki do- 
brze na *pianke, wlćj w to potem pół szklanki wina szampań- 
skiego, albo innego dobrego, rozprowadź zupą konsumą, wsyp 
szczyptę zielonćj zsiekanćj pietruszki, postaw na ogniu i wycią= 
gając łyżką, mieszaj, potenf osól, opieprz i wydaj do czego trzeba. 
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34. Sos biały cytrynowy z masła. 


Rozbij ćwierć funta masła z garścią maki na piankę aby 
doskonale zbielało, poczem rozprowadź konsumą albo bresowym 
smakiem, mieszając gotuj na szybkim ogniu , aby był jak śmie- 
tana biły | dobrze zawiesisty; na mda wsyp troche tartćj 
gałki muszkatołowej , wciśnij cytrynę , aby był dosyć kwaśny i u= 
żyj do czego trzeba. 


38. Sos rumiany cytrynowy z winem. 


Postap zupełnie tak jak z sosem białym, tylko zamiast ro- 
sołu białego zalej rumianym, dodaj troche wina, cytryny, i użyj 
gdzie trzeba. 


39. Sos polski 


do ozorów, prosiąt i innych potraw użyteczny. 


Zrób zaprażkę, ile ci trzeba, zalej dobrym rosołem rumia- 
nym, rozmieszaj, zagołuj, a gdy sos już dość zawiesisty, prze- 
cedź go przez sito w inne naczynie; poczem dodaj trochę do- 
brego octu, kawałek cukru, aby sos był ostry, trochę wina i soku 
z połowy cytryny, nareszcie kilka obranych rodzynek, kilka o- 
parzonych i zeszatkowanych migdałów, skórki uszatkowanćj, i za- 
gotuj dobrze kilka razy. W tym sosie możesz ozór lub prosię 
zagotować czyli podsadzić i wydać, szezególmićj zaś jest dobry 
do ryb, to jest, do karpia. Jeżeli zaś blady, możesz go karme- 
lem zakolorować , wszelako ostrożnie, żebyś nie nadał sosowi 
gorzkiego smaku. . 


b) SOSY ZIMNE 


1. Sos sardelowy zimny. 


Cztéry na twardo ugotowane żółtka z jaj przefasuj przez 
sito i rozmieszaj z łyżką dobrego octu. Wymocz i obierz z łuski 
4 sardele, odłącz mięsko od kości, powybieraj ości, skraj drob- 
no w kosteczkę , albo lepićj całkiem posiekaj, dodaj jeszcze oc- 
tu do tych żółtek, włóż w to sardele, aby sos był gęsty, roz- 
mieszaj, i użyj gdzie chcesz. 


2. Sos włoski. 


6 do 8 żółtek gotowanych i garstkę migdałów z łupiny o- 
czyszczonych ubij razem w moździerzu, a dodawszy parę łyżek 
oliwy prowanckiej i octu, wymieszaj dobrze, poczóm dodaj po- 
krajanego szczypioru, zielonćj pieuuszki, kawałek śledzia drobno 
zsiekanego , albo kilka sardeli z ości obranych, eo wszystko ra- 
zem wymieszaj dobrze i wydaj. Sos ten służy osobliwie do dzić 
czyzny i mięsa. 
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3. Sos z musztardy. 

4 żółtka, parę sardeli, trochę zielonćj pietruszki, to wszyst- 

ko razem zsiekaj drobno, rozrób z parą łyżkami krymskiej musz- 
tardy, dodaj trochę oliwy, octu, cukru i soli; wymieszaj dobrze 
i użyj szczególnie do ryb lub pieczeni. 


4. Sos z dziczyzny. 


Natrzyj kawałek cukru o skórke z cytryny, ten“ cukier utłucz 
miałko, wymieszaj z drobno usiekaną szalotką, kilkoma jajami 
gotowanemi i cebulką zsiekaną; wcisnij do tego sok z jednéj 
cytryny, dodaj kilka ziarnek tłuczonego jałowcu, oliwy, octu, 
wymieszaj i użyj do dziczyzny. 


5. Chrzan z kartoflami. 


Natrzyj kartofli gotowanych przez sito i utrzyj chrzanu dru- 
gie tyle co masz kartofli, posól, rozprowadź octem i rosołem, 
dodaj trochę oliwy i wydaj w sosierce. 


6. -Chrzan zielony. 


Pokraj drobno cebulkę zieloną, szczypiorek, zrób zaprażkę, 
rozprowadź rosołem, dodaj garstkę chrzanu, troche tartćj bułki, 
octu, posól, zagotuj i wydaj. 


0 AUSZPIKACH. 


1. Auszpik z indyka. 


Mając indyka pod ręką dokładnie oczyszczonego, ułóż w spód 
rądla słoninę w listki skrajaną, potem kilka marchwi w~ talarki 
skrajanćj, na to włóż indyka, a na wierzch wkraj cebuli, salera, 
pietruszki, dodaj kilka listków bobkowych i kilka ziarn korzenia, 
jakoto, pieprzu jednego i drugiego i kawałeczek imbiru, a za- 
kropiwszy to eokolwiók wodą, postaw na ogień, niech się pod 
nakryciem dusi, uważając pilnie aby się od spodu nie przypaliło, 
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dla tego też trzeba często indyka podkrapiać, aby się należycie 
udusił czyli ubresował; a gdy już zmięknie i złotawego koloru - 
nabędzie, wówczas zalćj go rosołem, albo wodą z nóżek cie- 
lęcych wygotowana; czyli tak zwanym sztandem , którego więcćj 
nad półkwarty być nie powinno. Gdy się zaś indyk z tym sztan- 
dem gotować zacznie, wówczas przydaj trochę octu, szklankę 
białego wina, wciśnij jedną cytrynę, niech się tak razem przez 
godzinę gotuje; a gdy już ma dosyć, wyjm indyka na stół, nie- 
chaj wychłódnie, smak zaś z niego wycedź do innego rądla i 
zbierz pilnie tlustość z niego. Tymczasem: 5. całych jaj ze 
skorupami rozbij dobrze na głębokim talórzu, dodaj trochę 
octu z winem i wléj to do tego smaku, a wymieszawszy dobrze, 
postaw na wolnym ogniu i nakryj niech się przez pół godzi- 
ny gotuje, co się nazywa zaklarowaniem, a gdy widzisz, że owe 
jaja w tym smaku się zwarzyły i tenże wygląda czysto jak łza, 
wówczas przecedź ten płyn przez gęstą serwetę aby jak najde- 
likatnićj przeciekł, co gdy uskutecznisz odstaw go na stronę. 
Tymczasem przygotuj sobie foremkę miernćj wielkości, z którćj 
masz ten auszpik wydać, ido tćj foremki wlćj ów płyn na ćwierć 
cala głęboko, postaw na lodzie, aby zgalareciał, Wówczas miej 
jaja na twardo ugotowane, buraczki, toż samo innćj zieleniny i 
liście cytrynowe, a z tego wszystkiego wycinaj rozmaite desenie 
jakie umićsz. Daj więc na spód rądla najprzód tćj galarety, któ- 
ra ci stężała, na nićj układaj owe figelki, któreś z jaj, buraków 
i zieleniny powycinał, ażeby, gdy auszpik wywrócisz na półmisek 
pieknie wyglądało; co gdy uskutecznisz rozbierz indyka ładnie 
w małe kawałeczki i poukładaj go delikatnie na tem ubraniu w 
rądlu, coś pierwćj przysposobił; a gdyś już rądel indykiem za- 
pelni, zalćj go do reszty ową galaretą, którąś miał na boku, 
aby się wyrównało, poczem odstaw rądel w lód, aby to wszyst- 
ko zgalareciało (w lecie pamiętaj, gdy brak w lodowni, trzeba 


takie rzeczy dziś na jutro przysposabiać.) Gdy więc czas dawa- 
nia na stół, ogrzćj delikatnie i szybko rądelek lub formę na 
ogniu, wywróć zręcznie na półmisek i wydaj. Na stole zaś każ 
podać do tego octu i oliwy. 
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Chcesz zaś mieć dwa gatunki auszpiku, to sporządź jeden 
czysty, a drugi zafarbuj karmelem, a nabędzie złoto - rumianego 
koloru. Jeżeli więc jest obiad wystawny, wydaj auszpik zaraz po 
zupie, albo w miejsce jego jaki majones, a dopiero paszteciki. 
Te auszpiki i majonesy służą nie tylko po zupach na obiad, ale 
możesz je także wydać do śniadań, na kolacyę i w każdym in- 
nym razie. 


2. Auszpik z prosięcia. 


Postąp sobie z przygotowaniem auszpiku zupełnie tak 
jak do indyka, z tą jedynie różnicą, że prosię niekoniecznie po- 
trzeba w rądlu dusić czyli bresować, ale można je od razu ugoto- 
wać z dodaniem tyle tylko wody, aby wystarczało i za wiele nie 
było. Oprócz tego i sztandu nie trzeba dawać, gdyż prosię samo 
z siebie galarecieje; chyba w lecie, jeźli chcesz, aby ci prędzej 
stężało , to możesz dodać. Z resztą przyprawa, ubranie i wyda- 
nie zupełnie takie same jak przy indyku. 


3. Auszpik z kapłonów lub innego drobiu. 


Chcesz mieć auszpik z drobiu, postąp zupełnie tak jak 
przy indyku, gdyż tu żadna odmiania nie zachodzi. 


4. Auszpik z ryb różnych. 


Wybierz jeden gatunek ryb, lina, szczupaka, łososia, je- 
siotra, węgorza, byle nie drobiazg; oczyść, pokraj w ładne 
dzwonka i zagotuj wprawiwszy włoszczyzny, korzenia, bobko- 
wych liści, cebuli, octu, trochę wina i soku z jednćj cytryny. 
To wszystko razem nakryj szczelnie niech się gotuje, aby się 
me rozleciało; poczóm odstaw od ognia, wybierz ryby osobno, 
aby wychłódły, smak zaś ten, w którym się gotowały, przecedź 
w inny rądel, a przydawszy do niego trochę szłandu z nóżek, 
zagotuj i zaklaruj tak jak się indyka klarowało. Wówczas podlej 
osobno, jak pićrwćj formę lub rądelek czystym sztandem, a gdy 
ci stężał, wyłóż go ładnie z cytryną w talarki skrajaną i czem 
eh esz więcej, na to poukładaj wychłodzone ryby, zalćj resztę 
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galarety i odstaw, niechaj stężeje. Z resztą postąp jak z powyż- 
szemi auszpikami. Jeźli robisz z lina nie*dawaj sztańndu, bo ten 
sam z siebie galarecieje, ale za to możesz dodać czosnku. Tym 
samym sposobem możesz dawać file w galarecie, ale z majone- 
sem, o czém się niżćj powie., 


O MAJONESACH. 


1. Majones w galarecie. 


Mićj file, to jest kawałeczki tego mięsiwa, które chcesz dać ; 
w majonesie, albo zwierzyny jakićj, albo możesz nakrajać szyn- 
ki, ozorai ułożyć między to innćj zbieraniny, abyś wypełnił for- 
mę, z którćj masz dawać. Ta forma powinna być okrągła, z 
dziurą we środku. Nakraj więc szynki lub ozora wędzonego ma- 
rynowanego w cienkie zrazy, mićj korniszony różnego gatunku, 
jaja na twardo ugotowane, kawałek pieczeni cielęcćj, trochę ka- 
parów całych albo oliwek, ułóż ozor ładnie w deseń na spód 
formy, daj na to jaj w talarki skrajanych, obrzuć kaparami, znów 
na to pieczeni cielęcćj w zraziki skrajanćj, a na to znów jaj, jak 
poprzednio, potem szynki (rozumie się, że wszystko ma być 
poprzednio już gotowane i miękkie), abyś tym sposobem całą 
foremkę wypełnił. Wówczas zalćj to wszystko sztandem czyli 
wyklarowaną galaretą jak do auszpików i postaw na lodzie, aby 
się ścięło. Potem weź znowu takiego mocnego sztandu z nóżek, 
a w braku tegoż karuku z ryb, rozgotuj aby było z półkwate- | 
rek (rozumie się ma być bardzo mocny), daj ten sztand czyli | 
karuk do kociołka od bicia piany albo na miskę, wléj w to ) 
szklankę wina, półkwaterki dobrćj prowanckićj oliwy, półkwa= 
terki dobrego octu, wsyp garść cukru, a postawiwszy na lodzie h 
bij mocno drucianą miotełką, aż się w białą piankę zamieni; 
wówczas dodaj do tego jeszcze 4 do 5 żółtek surowych, a gdy 
się już dobrze spieni i najeży czyli stawać zacznie, możesz za- 


farbować rzeżuchowym albo szpinakowym sokiem. Wtedy więe 
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ogrzój formę z mięsiwem szybko w ciepłćj wodzie i jak tę formę 


` na półmisek wywrócisz, wléj w środek i po owych dziurach pian- 


kę rozbitą i wydaj .na stół. Tym samym sposobem możesz z 
rozmaitego mięsiwa wydać przystawkę po zupie przed paszteci- 
kami, albo i w miejsce pasztecików, ale do takićj przystawki nie 
daje się już ocet i oliwa, bo to wszystko jest już w majonesie 
samym. 


2. Majones z mózgów bydlęcych cielęcych, amoretek i mlé- 
czek cielęcych z ozorem słonym świeżym. 

Weź 2 lub 3 mózgi cielęce, albo bydlęce, kilka kawałków 
amoretek ile będziesz mógł dostać od rzeźnika, mlóczka toż sa- 
mo jedno lub dwa, mózg i amoretki obierz z błonki, wypłócz 
w letnićj wodzie i nastaw w kornbulionie, to jest włóż te móżgi 
i amoretki w rądelek, dodaj do tego skrajanćj w talarki cebuli, 
posól, wlćj pół octu pół wody i postaw na ogień, niech się 
przez 10 minut gotuje; poczem odstaw rądel, wyłóż mózgi i a- 


. moretki na stół aby wychłódły, mlóczko zaś gotuj osobno i dłu- 


Zéj w rosole. Gdy te rzeczy masz już gotowe, skraj ozór świć- 
ży, solony i ze skórki obrany w cienkie talarki, mózgi, amoretki 
+ mlóczka zaś w drobne kawałki i wszystko to układaj w okrą= 
głą formę warstwami, przekładając ozorem aż wypełnisz. Wów- 
czas zaléj formę klarowna galaretą czyli sztandem jak poprzed- 
nio i postaw w chłodzie, aby się ścięło. Zrób majonesu takiego 
samego z pianki jak poprzednio, a gdy formę ogrzejesz i na pół- 
misek ułożysz, zaléj to wszystko tymże majonesem i wydaj po 
zupie przed pasztecikami, a jeżeli nie masz pasztecików, to daj 
zamiast tychże ten majones. 


3. Indyk lub kaplony w majonesie. 


Jeśli masz starego indyka, postąp z nim zupełnie tak jak 
na auszpik, młodego zaś możesz odpiec na rożnie, poczóm zdćjm 
go, aby wychłódł, rozbierz jak zwyczajnie, a nareszcie poodrzy- 
naj mięso z piersi, nóg i filów czyli skrzydeł i skraj takowe w 
drobne paski. Wówczas ułóż na spodzie półmiska najprzód 
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grzbietowe kości, po wićrzchu zaś tę krajaninę w ten sposób, 
ażeby indyk napowrót cało wyglądał, i zalćj go takim majone- 
sem jak poprzednio, tak żeby indyka z pod tego sosu nieznać 
było. Przyczćm musisz się uwijać, bo to prędko tężeje, a gdyś 
na chwilę odstawił i to ci ochłódło, ubićrz po wićrzchu korni- 
szonami zielonemi w paski skrajanemi, całemi kaparami i wydaj 
na stół. Możesz do tego dodać osobno sos zimny, jaki się do 
ryb daje. 


4. Majones z kapłonów lub innego drobiu. 


Postąp sobie zupełnie tak jak z indykiem, tylko nie trzeba 
drobiu szatkować, lecz zwyczajnym sposobem go rozebrać, na- 
zad go ułożyć, oblać takim samym majonesem jak poprzednio, 
ubrać po wićrzchu i wydać do stołu. Te zaś majonesy nie wy- 
dają się po zupie, ale w miejsce potrawy, na obiad, lub kola- 
cyę, osobliwie przy wystawnym stole, 


5. Kurczęta w majonesie z zieloną głowiastą sałatą. 


Oczyść młode kurczęta, stresuj czyli poszpiluj je do kupy, 
włóż na spód radla słoniny, marchwi, na to posolone kurczęta, 
dodaj włoszczyzny, po trosze wszystkiego korzenia, cebuli i za- 
krop, niech się tak zwolna dynstuja, uważając, aby od spodu 
nie przypadły; a gdy już miękkie, wyjm z rądla i odstaw aby 
ci należycie wyziębły, poczém rozbierz każde kurczę na 4 części, 
poodcmaj stórczące kostki, mićj sałatę na części skrajaną, same 
środki czyli serca, aby była dobrze głowiasta , czysto wypłukana, 
z wody wyciśnięta i lekko osolona. Wówczas maczaj każdy ka- 
wałek kurczęcia w tymże bitym majonesie, układaj na blachę 
zimną i oliwą wysmarowaną, aby stężało i majones wszystko po- 
krył ; poczem ułóż na spodzie półmiska sałatę, na nią owe kawa- 
łeczki kurcząt, na to znowu sałaty, tak aż wszystko razem na 
półmisku w kopkę ułożysz, poczem wydaj na stół po zupie, al- 
bo i za potrawą, dodawszy osobno sos tatarski, a w braku tẹ- 
goż ocet i oliwę. 
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6. Majones francuzki bity, z różnych szczątków zwierzyny, 
sarny, zająca, daniela i t. d. 


Jeżeli ci pozostaną resztki z pieczonćj dziczyzny, poobieraj 
mięso od kości, przesiekaj, ubij na masę w moździerzu i prze- 
fasuj przez sito, przelewając rozgotowanym bulionem. Tę więc 
przetartą masę wlćj w rądel, dodając trochę tartćj gałki musz 
katołowej, wciśnij jednę cytrynę, osól i dodaj jeszcze rozgoto- 
wanego bulionu, aby masa wolną było. W braku bulionu zaś 
możesz dać pół kwaterki sztandu albo rozpuszczonego karuku, 
co w smaku nie najlepićj odpowiada, ale że z pewnością stężeje; 
poczóm wlćj do formy rontowćj klarownego sztandu na mały pa- 
lec grubości i odstaw, aby zachłódła; a gdy stężało, wlćj tę ma- 
sę z rądla na to i odstaw, aby się należycie ścięło. Przed wy- 
daniem ogrzój delikatnie, wywróć na półmisek i jeżeli forma by- 
ła rontowa, zalćj bitym majonesem, jeźli zaś gładka, podlćj na 
około tym sosem i wydaj po zupie. 


7. Majones z ryb różnych. 


Z, rybami postąp zupełnie tak jak z dziczyzną , z tą tylko róż- 
nicą, że ryby należy w bresie z włoszczyzną udusić, albo w pa- 
pićrze odpiec, z resztą dodawaj do nich wszystko to samo i u- 
kładaj w formie jak się wyżćj powiedziało. 


8. File z szczupaka w auszpiku. 


Weź szczupaka dosyć dużego, gdyś go z łuski oczyścił, 
natrzyj go żółcią jego własną po wićrzchu i posyp solą, któ- 
rąś na patelni upalił, Poczóm nasól go dobrze dziś na jutro, 
przez co będzie biały i kruchy; drugiego dnia wymocz go w so- 
li, sparz wrzącą wodą, a gdy już będzie czysty, weź parę ar- 
kuszy papićru, wysmaruj je masłem surowóm, nakraj w cieńkie 
talarki, pietruszki, salery, marchewki, cebuli, dodaj liścia bob- 
kowego i całego korzenia kilka ziarn, i poukładaj to wszystko 
na ten smarowany papier; na to połóż szczupaka, obandażuj go 
w ten papier z temi ingredencyami, obwiąż delikatnie szpaga- 
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tem, i daj na blasze do pieca aby się w miernie gorącym piecu 
przez 11, godziny piekł; poczćóm wyjm z pieca, rozwiąż, niech 
przez kilka godzin dobrze wychłódnie, a tymczasem przygotuj 
sobie sztand, czyli taką klarowną galaretę, jak do powyższych 
auszpików. Sos bity majones toż samo masz zrobić. Dopiero kraj 
z tego szczupaka zraziki grubości małego palca, a wązkie i długie 
na dwa palce, które układaj w rądelek albo w foremkę, jak ci 
wypada i zalćj tą klarowną galaretą tak, aby galareta filé pokryła, 
co wszystko postaw na chłodzie niech stężeje. Gdy czas dawa- 
nia na stół, ogrzyj foremkę czyli rądelek zwolna w ciepłćj wo- 
dzie, wyłóz szczupaka na półmisek, wlćj w środek jakeśmy wy- 
żej wspomnieli majonesu, a gdy go nie masz, zrób sós zimny, 
który służy do ryb (obacz w sosach) albo tatarski, i daj osobno 
w Sosierce. Fak samo: sporządza się łosoś, sandacz albo inna 
grubsza ryba; można dawać niemnićj filé siekane z ryb, albo 
na krążki krajane, tak samo jak się robi farsz do zupy ryb- 
nej, wszelako przy smażeniu nie trzeba to filé niczóm posypy- 
wać ale na to uważać, ażeby się takowe ani zarumieniło ani wy- 
suszyło, ale lekko przypiekło; poczem opłócz je w rosole rybim, 


układaj w formę i zalówaj jak poprzednio; wszelako zdaje mi 


się, iż nie są tak smaczne, jak owe z krajanych i odpiekanych 
ryb; co wszystko zaraz po zupie się daje. 


9, Masa z zająca czyli salmis, 


Odpiecz w piecu na blasze lub na rożnie jednego albo. dwa 
zające, poczem obierz z nich mięso, przesiekaj takowe na stole 
dobrze i daj do możdzierza, w którym ubij je na masę, daj na 
sito, przez które fasuj polewając mocnym świeżo rozgotowanym 
bulionem, którego najmnićj jeden funt rozgotowawszy na kwartę 
plynu mieć musisz. Gdyś tę masę całkiem przez sito już prze- 
tarf, rozpuść ją wówczas resztą pozostałego bulionu, daj do niej 
trochę kaparów drobno posiekanych, kwiatu albo gałki muszka- 
tołowćj tłuczonej, osól do smaku i mając już ozór wędzony, mięk- 
ko ugotowany i w cienkie zraziki pokrajany, układaj takowy na- 


lewając go tą masą, tak iż szychta za szychtą ułożona, zupełnie 
zalaną zostanie. Ułożywszy tak wszystko, odstaw, to ci stężeje, 
bo bulion ściśnie; a gdy czas dawania na stół, ogrzéj zwy= 
czajnie, wyłóż na półmisek, i daj po zupie albo na śniadanie, 
kazawszy ocet i oliwę na stole postawić, 
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0 PASZTECIKACH. 


1. Paszteciki z ciasta francuzkiego (na osób 10.) 


Weź pięknćj mąki pszennćj kwartę jedna, funt masła nie- 
starego i niezbyt świćżego, wypłócz i wyrób to masło dobrze w 
zimnćj wodzie na cal „grubości w placek, i zostaw go w nićj, 
dodawszy. kawałek lodu; poczóm rozsiej mąkę tę na stolnicy, 
wbij do nićj jedno jajo i wrzuć kawał z tego wypłókanego masła 
tćj samćj wielkości, zalćj ile potrzeba wodą i wyrób to- ciasto 
tak, aby ani za tęgie ani za wolne nie było. Gdyś już ciasto w 
grubości małego palca rozwałkował, wyjm masło z wody, obsusz 
go w czystćj serwecie, oprusz mąką:i włóż do ciasta, zwijając 
takowe w cztery boki nakształt koperty listowej, tak aby masło zu- 
pełnie w tem cieście zakryte było; poczem rozwałkuj znowu to 
ciasto w grubości małego palca i odłóż go aby wypoczęło przez 
kwadrans; następnie złóż to ciasto znowu we troje i znów wał- 
kuj do poprzedniej grubości; tak postąp sobie cztery razy, uwa- 
żając zawsze aby ci się masło z ciasta nie wydobyło, a kiedy 
pod wałkiem w cieście bańki zaczną się robić, znak, że już do- 
bre i gotowe. Wówczas weź foremkę blaszana, tak zwany au- 
sztych i wycinaj z tego ciasta placuszki wielkości dna od winnćj 
szklanki sztuk 20, 40 sztuk zostaw z tego całych a w drugich 
t0ciu powycinaj środki wielkości dwukrajcarówki,' poczem całe 
placuszki posmaruj rozbitem z wodą jajem, i kładź na nich te 
drugie powycinane placuszki, a otrzymasz paszteciki, które ukła- 
daj na blasze i znowu po wićrzehu jajem posmaruj, wszelako 


tak, Żebyś krańców nie pomaczał, bo byś ciasto skleił; a gdyś 


juź i te małe osobne placuszki jajem posmarował i na blasze 
poukładał, włóż wszystko w dosyć gorący piec, aby się piekło, 
ale nić nie przepaliło. Tymczasem mićj przygotowany ragońt z 
mózgu cielęcego albo bydlęcego , albo cynaderek cielęcych, któ- 
ry się w następujący sposób przyrządza: Miej mózg czysto z 
błonki obrany i w kwaskowatym kornbulionie odgotowany, to jest 
z octem, solą, korzeniem, listkiem bobkowym i cebulą w talarki 
krajaną, gdy się mózg w tem przez 10 minut pogotuje, wyjm 
go na stół aby ochłódł i stężał, i zrób do niego tymczasem 
następujący sos: Usiekaj drobno połowę małćj cebulki, trochę zie- 
lonćj pietruszki, weź kawałek masła wielkości półowy kurzego 
jaja, daj go na ogień z tą siekaniną i smaż aby się ani przepa- 
lilo ani zarumieniło nawet, poczem wsyp na to szczyptę mąki, 
zamieszaj, zalej białym rosołem w miarę i zagotuj. Do tego 
sosu włóż mózg w kosteczki pokrajany i gotuj, do czego wbij 
dwa surowe żółtka z jaj, pół cytryny, soli do smaku i trochę 
gałki albo kwiatu muszkatołowego , uważając aby wszystko to nie 
geste ale wolne było. Gdy się paszteciki upiekły, dobądź je i 
nalewaj w środek. łyżką stołową ten mószczek, przykrywając ta- 
kówy owemi wyciętemi wićrzchami z placuszków, coś osobno 
piekł, a ułożywszy na półmisek wydaj na stół. 

Jeżeliby ci mózgu na ten ragońt zabrakło, to ugotuj kurę 
albo też jakiego młodego kurczaka w rosole, co drobno posie= 
kawszy rzuć w ten sam sos, zamiast mózgu, a otrzymasz dobry 
ragolt. W braku kury tak samo postap z cynadrami cielęcemi, 
zwłaszcza jeżeli masz na doręczu szampiony, do których: drobno 
uszatkowanych dodaj nieco rakowych szyjek i rakowego masła, 
a otrzymasz arcydobry i piękny ragout, który do każdych pasz- 
tecików zdatniejszy i smaczniejszy, aniżeli farsz. 


2. Paszteciki francuzkie z muszli wywracane. 


Na ile osób masz robić, tyle sztuk weź muszli czyli konch 
ostrygowych, miej ciasto francuzkie cieniej rozwałkowane niż 
poprzednie, przyłóż muszle czyli konchę wićrzchem do ciasta, i 
wytnij nią podobny placuszek, który gdy wtłoczysz delikatnie 
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w muszlę, nałóż na nią powyższego ragońt, byleby gęściejszy 
był, przykryj to drugim placuszkiem z wićrzchu i zasklep, i tak 
tyle napełnij konch ile ci potrzeba pasztecików; które gdy naro- 
bisz, daj na pół godziny w gorący piec, a gdy masz dawać na 
stół, powydobywaj z muszli paszteciki, i jeżeli masz jaki rumia- 
ny: glas albo sosik, pociągnij po nich. 


3. Paszteciki francuzkie w inny sposób. 


Weź tyle muszli ile pasztecików ci potrzeba, wyłóż takowe 
cienkićm francuzkićm ciastem, daj nato po łyżce stołowego ra- 
goût, posyp sćrem holenderskim albo parmazanskim, skrop mas- 
łem i daj przed wydaniem na kwadrans w piec dość gorący, po- 
tem wydaj z muszlami na stół. Tak samo robią się paszteciki 
z ptysiowego ciasta. 


4. Paszteciki ptysiowe w pierwszy sposób. 


Weź kwaterkę. przetapianego masła, zagotuj je w kwaterce 
wody, na co wsyp kwaterkę mąki pszennćj aby się zaparzyła, a 
wychłodziwszy ją nieco, bij na to jaja całe jedno po drugićm 
tak długo, aż się ciasto dostatecznie łyżki czepiać będzie, po- 
czem odstaw ciasto na chłodzie aby stężało, a potóm znów mie- 
szaj go tak długo , aż pobieleje. Urobiwszy tak ciasto, rób z 
niego bułeczki wielkości pół kurzego jaja, maczając często palce 
w maśle i kładź je na blasze w dołeczki, tak aby każde ciastecz= 
ko miało brzuszek nakształt kapuśniaczków; poczem ponalewaj 
w każdy taki dołeczek po odrobinie klarownego masła, wsadź 
na pół godziny w piec niebardzo gorący, a gdy będziesz miał 
dawać na stół, nakładź po łyżce stołowćj w każdy taki dołek 
gotowego ragoût jak do muszli, jeżeli nie z wićrzchu to ze spo- 
du, posyp tartą w maśle smażona bułką, pokrop glasem rumia- 
nym albo sosikiem , poprusz zieloną siekaną pietruszką po wićrz- 
chu i dawaj na stół. 


5. Paszteciki ptysiowe w drugi sposób. 


Weź ciasta ptysiowego w tej samćj ilości jak się poprzed- 
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nio powiedziało, porób z niego okrągłe bułeczki i wsadź je 
na 3 kwadranse przed wydawaniem w mierny piec; a gdy się 
zwolna upiekły, dobądź, otwórz każdą bułeczkę końcem od noża, 
i wlej w nią łyżkę ragońt, polćj jakim rumianym sosem po wiórz- 
chu i dawaj na stół. Możesz je także obetrzeć na tarku, oba- 
nierować w jajku i bułce tartćj, obsypać i jak pączki odsmażyć, 
wszakże z ragońtem daleko ładniejsze bywają; albo obtarłszy na 
tarku posmaruj każdą bułeczkę klarownóm masłem, posyp sórem 
szwajcarskim albo parmazańskim, włóż do pieca aby przyschły, i 
dawaj na stół. 


6. Paszteciki w muszlach z jaj czyli perduty. 


Weź muszli tyle ile pasztecików zamyślasz robić , wysmaruj 
każdę sardelowóm albo śledziowóm masłem, i wbij do każdój 
jedno jajo tak, ażebyś żółtka nie rozbił; posyp to holenderskim 
albo parmazańskim sćrem, pokrop masłem, i daj na chwilkę przed 
wydawaniem w letni piec, tak aby się jaja tylko ścięły; a gdy 
wyjmiesz z pieca, pociśnij na każdę soku cytrynowego, pokrop 
maslem z bułką przerumienionóm albo glasem i dawaj na stół. 


4. Paszteciki podobne w kabzlach papićrowyekb. 


Porób z czystego papićru kabzli jakie umiesz, każda w 
obszerności na jedno jajo, wysmaruj je tłustością i daj w piec 
na chwilę aby stężały; poczćóm wysmaruj je powtórnie sardelo- 
wóm masłem i kładź. po jednym cieniutkim zraziku wędzonego 
ozora na spód; daj na to potrosze sardelowege masła, a gdy 
czas dawania na stół, wbij do każdego kabzla po jednóm całóm 
jaju, posyp sórem niedomowym, daj na parę minut w gorący 
piec, aby się zarumieniły, pokrop glasem i dawaj na stół. 


8. Paszteciki ryżowe w muszlach. 


Uduś ryżu w rosole z masłem dobrze i gęsto, a wysma- 
rowawszy muszle także masłem, nalćj do każdego po łyżce ra- 
goût, posyp sórem szwajcarskim, wsadź na kilka minut w piec 
i wydaj na stół w muszlach. 
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9. Paszteciki tak zwane krokiety ryżowe. 


Odgotuj tak samo ryż jak poprzednio , możesz wszakże je- 
dno jajo wbić do niego, weź formę do wykrawywania czyli au- 
sztych wielkości trzykrajcarówki, napchaj go na twardo tym ry- 
żem, poczóm wypchaj ryż na stolnice, niech w takićj samćj 
formie jak ausztych zostanie; a gdy już tak ryżu sobie nafor- 
mujesz, zostaw go przez chwilę, niechaj stężeje; poczóm weź 
znowu inny ausztych grubości małego palca, i wycinaj nim ze 
środka tego ryżu dziurki, co łatwo nastąpi, bo za każdem pchnię- 
ciem ryż razem z ausztychem się wyciągnie. W te dziurki na- 
kładaj ragodt zatkaj każdę po wićrzchu ryżem na powrót, maczaj 
w rozbitem jaju, a obsypawszy tartą bułką, puszczaj na roz- 
paloną tłustość , aby się do żółtości usmażyły. Gdyś już wszyst- 
kie posmażył, posyp przypiekaną pietruszką, pokrop glasem al- 
bo sosem i dawaj na stół. 


10. Paszteciki makaronowe czyli krokiety. 


Zagnieć ciasto zwyczajnym sposobem na samych jajach twar- 
do, a pokrajawszy z niego niebardzo drobny makaron, odgotuj 
w wodzie, odeedź i przelćj zimną wodą; poczóm podlćj go co- 
kolwiek rosołem, rzuć kawał masła i uduś go; późnićj wbij w 
to dwa jaja, posyp cokolwiek szwajcarskim sérem i wymieszaj 
dobrze, z którego to makaronu możesz pe robić paszteciki 
i tym samym sposobem jak z ryżu. 


11. Paszteciki czyli ryzełki z ciasta francuzkiego. 


Pozostałe >" francuzkiego ` ciasta przewałkuj dobrze, 
nakładaj w nie farsz jaki masz albo mieć możesz , najlepszy wszak- 
Że ragoût mózgowy, zawijaj tak jak pirogi I wycinaj je w formie 
graniasto wązkićj , trzy cale długości a jeden szerokości, co albo 
w tłustości usmażywszy albo w piecu upiekłszy dawaj na stół. 


12. Paszteciki z ciasta francuzkiego z foremek. 


Weź kwarte mąki pszennćj, ćwierć funta masła, dwa żółt- 
ka, jedno całe jajo i zarób ciasto, żeby ani bardzo gęste ani 
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zbyt wolne nie było, które dobrze wyrobiwszy, rozwałkuj na stol- 
nicy i wykładaj niem foremki blaszane lub miedziane paszteci-- 
kowe, wysmarowawszy je poprzednio dobrze klarownćm masłem. 
W ciasto nakładaj ragodt zwyczajny, posyp sérem parmazańskim, 
tartą bułką , skrop dobrze masłem, daj na pół godziny do nie 
bardzo gorącego pieca, a gdy nabierą koloru żółtawego, dawaj 
na stół, skropiwszy je rumianym sosem. 


13. Paszteciki z cynaderek cielęcych na grzankach. 


Weź ð lub 4 cynaderek z ich własnym łojem , daj do nich 
miernie cebuli krajanej, trochę włoszczyzny, skórki cytrynowćj i 
po odrobinie korzenia, co wszystko razem duś na miękko; po- 
czóm wyłóż na stół i zsiekaj, dodając dò tego trochę tartćj buł- 
ki, trochę kwaśnćj śmietany, 4 żółtek z jaj, soku z połowy cy- 
tryny, nieco zielonćj pietruszki i muszkatołowćj gałki; co wszystko 
razem wymieszawszy nakładaj na grzanki z bułek pokrajane, po- 
syp sćrem, tartą bułką , skrop masłem i daj na 10 minut przed 
wydaniem w piec; gdy trochę przyżółkną wyjmuj, pokrop so- 
sem i wydaj, i 


14. Paszteciki zwane kanapki, na zimno. 


- Mićj grzanki pokrajane w proporcyi jak krajcarowa bułka, 
smaruj każdą taką grzankę dosyć grubo śledziowóm albo sarde- 
lowóm masłem, obłóż niemniej grubo kraje ich kawiorem, w 
środek zaś daj cienko krajany zrazik wędzonego ozora gotowa- 
nego, ubierz po wićrzchu jajami, z których białka w paski kra- 
jane a żółtka siekane być mają, pociśnij cytryną dobrze i daj 
na stół. Tym samym sposobem możesz dać i na gorąco. 


15. Paszteciki smażone z żelazka. 


Weź trochę mléka słodkiego, wbij w to trzy żółtka, jedno 
całe jajo, wsyp garść mąki, i rozbij z tego ciasto jak na lane 
kluseczki. Kiedy ciasto gotowe, rozpal na ogniu z półkwarty 
tłustości, weź żelazko jakie masz do smażenia pasztecików, choć- 
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by staroświecki „rydzyk” zwane ‚= rozpal takowe w miarę na og- 
niu i maczaj w tem cieście. Zamaczawszy, wkładaj do rozpalo= 
nego tłuszczu, w którym ci ciasto z żelazka zaraz zlezie. Tak 
postępuj dalej, i spuść do tego tłuszczu tyle ciasteczek ile chcesz 
mieć pasztecików, które gdy już rumiane wybieraj, a nalawszy 
je ragutem i posypawszy rumianą bułeczką wydawaj na stół. 


16. Paszteciki z łyżki śrebrnej smażone. 


Zrób ciasto w ten sam sposób jak poprzednio, a rozegrzaw- 
szy łyżkę nakształt żelazka, nie maczaj ją w tłuszczu całkowi- 
wicie, ale spodem dna tylko. Zamaczawszy tak łyżkę, potrzy- 
maj ją przez chwilkę w tłuszczu aby ciasto stężało , bo gdybyś 
łyżkę za prędko wyjął, ciasto by: zwolniało i z formy wyszło. 
Tym sposobem spuszczaj więc ciastka na tłuszcz, a gdy się za- 
rumieniły, dobądź je, zalćj ragutem, poprusz rumianą bułeczką i 
dawaj albo same przez się za paszteciki, albo gdyby to na wię- 
cej osób było, mieszaj je między inne. Używać ich można tak- 
że do garnirowania potraw, szczególniej jarzyn. 


19. Paszteciki w opłatkach w klarze drożdźowym. 


Ile ci trzeba pasztecików, tyle sobie powycinaj opłatków 
wielkości i okrągłości hostyi. Takich kółek z opłatków na jeden 
pasztecik trzeba ci dwa. * Kiedyś już opłatki powycinał , weź tro- 
chę mlóka letniego, zmieszaj do niego cokolwiek drożdży, wbij 
dwa żółtka, jedno całe jajo, osól, aby było gęste jak ciasto na 
lane kluseczki, a otrzymasz klar drożdżowy; poczóm odstaw -to 
ciasto w ciepłe miejsce, aby się ruszyło. Kiedy tym sposobem 
ciasto podrosło, kładź na każdy taki opłatek ragutu w wielkości 
włoskiego orzecha, który przykryj drugim opłatkiem z wićrzchu. 
Tymczasem rozpal na pańwi kwaterkę masła klarownego, usmaż 
najprzód na nim piórek zielonych z pietruszki, wyjm je skoro 
uschły, druszlakiem tak, aby w maśle nie nie zostało; poczóm 
bierz te opłatki ragutem napełnione, umaczaj czyli obłócz je 
tym klarem drożdźowym dobrze , spuszczaj na to rozpalone mas- 
ło i smaż je tym sposobem, jak się smażą hreczuszki; a gdy się 
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zarumienią, obróć je na drugą stronę, aby w koło pożółkły, 
ih poczóm wybierz je na półmisek, posyp tą smażoną pietruszką i 
wydaj na stół. ; 


18. Paszteciki w opłatkach, w drugi sposób. 


Weź tyle opłatków ile chcesz mieć pasztecików, odwilż je mle- 
I kiem słodkićm, i wysmaruj za pomocą noża wolnym ragutem, 
[i poczém zwijaj te opłatki w trąbki podobne, jak na tabakę dają, 
I te trąbki umaczaj w rozbitych jajach, ubaniruj w tartej bułce i 
I spuszczaj jak poprzednie na rozpalone masło, na którem zawsze 
pierwćj szczypiórka i pietruszki osmażyć i druszlakiem na czysto 
dla tego wyjąć potrzeba, iż gdybyś pietruszkę razem z paszteci- 
kami smażył , zmieszałyby się z'nią różne okruszki, które z pasz- 
tecików oblatują, ezćm gdybyś paszteciki posypał, zepsułbyś im 
ich wydatha minę. 


19. Paszteciki z naleśników. 


Upiecz naleśników, ile ci trzeba, nasmaruj każdy taki nie- 
| składany naleśnik masłem, nałóż miernie ragutem, i kładź każ- 
| dy taki placek jeden na drugi do Óciu albo Śmiu sztuk. Kiedy 
IN tak dwie albo i trzy osobnych porcyj po sześć do ośmiu naleś- 
l ników nałożyłeś, weź ausztych, którym się francuzkie ciasta wy- 
cinają, i wycinaj nim z tych naleśników okrągłe piramidki, czyłi 
kupki. Te kupki maczaj znowu w rozbitych jajach, obsyp bułką 
i spuszczaj na rozpalone masło, w którem poprzednio pietruszkę 
| usmażyłeś. Gdy się dobrze przyrumieniły, dobądź, posyp sma- 
i żoną pietruszką i dawaj na stół. 


20. Paszteciki naleśnikowe tak zwane „„ładunki*. 

Usmaż naleśników jak zwyczajnie, każdy taki naleśnik na- 
smaruj ragutem albo farszem płuckowym ; jeżeli z dużćj patelni 
przetnij go na dwoje, i każdę taką połówkę zwijaj w kształcie 
ładunku, czyli średniego palca.: Te ładunki maczaj znowu w 
rozbitém jaju, obsyp bułką i puszczaj na masło jak poprzednie, 
a gdy się zarumienia, poprusz zieloną pietruszką i dawaj na stół. 


= w 


21. Paszteciki drożdżowe smażone. | 


Weź pół kwarty mléka Gi i zaparz.w niém kwater- 
kę mąki w rądlu na gęste ciasto; gdyś dobrze rozmieszał , po= 
staw aby wychłódło, poczém dodaj parę łyżek dobrych drożdży, 
wymieszaj i odstaw aby się ruszyło. Tymczasem rozbij w jakiém 
naczyniu 10 jaj, to jest pięć źółtek a pięć całych, które gdy 
rozczyna ruszyła , wléj do tego ciasta, osól, dodaj kawałek masła 
i mąki tyle, ile na gęste ciasto potrzeba, co razem dobrze wyro= 
biwszy, odstaw aby zńów ruszyło; poczem rób z tego ciasta bu- 
łeczki okrągłę wielkości kurzego jaja, układaj je na blasze i od- 
staw aby znowu się ruszyły. Wówczas daj je do miernie gorą- 
cego pieca, a gdy się upieką, wyjm, obetrzyj na tarle, poczóm 
wykrój w każdćj bułeczee nożem dołek wielkości dwukrajcarówki, 
wybierz z niej miękisz, a zalćj ragutem jak najlepszym. Zatkaw- 
szy napowrót każdą bułeczkę tym samym płatkiem: coś z wićrz= 
chu wykroił, zamaczaj ja szybko w mléku, dobądź, umaczaj zno- 
wu w rozbitóm jaju, posyp. tartą bułeczką i spuszczaj na rozpa-.. 
lone masło albo jaki inny tłuszcz, i smaż na silnym ogniu,. aby. 
się bułeczki nie porozłaziły; a gdy się dobrze pączki zarumienią, 
dobądź , spuszczaj inne, a gdyś wszystkie posmażył, włóż na pół- 
misek, posyp suchą smażoną pietruszką, pociąg z wićrzchu ja= 
kim sosem' rumianym i dawaj na stół. Z tego samego ciasta i 
przepyszne pączki się robią. 


"22. Paszteciki drożdżowe w drugi sposób. 


Obtarłszy bułeczki na tarle tak samo jak wyżćj, powycinaj 
u nich z wićrzchu płatki, dobądź ze środka miękisz, obsmaruj 
każdę w koło rozegrzanóm na ogniu masłem rakowóm, obsyp 
sćrem parmazańskim i daj w wolniuteńki piec aby przyschły; po- 
tóm nalówaj je ragutem mózgowym, mieszanym z szampionami i 
.szyjkami rakowómi, ułóż na półmisek, pociąg glasemi dawaj na stół. 


23. Paszteciki drożdżowe w trzeci sposób. 


Weź półkwatórki śmietanki, ewierć funta masła surowego, 
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dwie łyżki dobrych drożdży, daj do tego 4 żółtek, dwa całe ja- 
ja, wsyp mąki ile przyjmie, osóli wybij to wszystko razem ko- 
pystką w radelku dobrze na wolne ciasto; poczóm natnij sobie 
półćwiartki papićru, wyrenguj takowy klarownem masłem, i u- 
kładaj na nim z tego ciasta kupki wielkości wielkiego orzecha 
włoskiego, czyli pół kurzego jaja. Te kupki rozpłaszcz na cien- 
ko palcami w maśle umaczanómi, nałóż na nie ragutu, pozwijaj 
w rożki z papierem, ułóż na deku i wstaw do gorącego pieca 
na 12 minut, aby się przypiekły ; poczćm wyjm je z pieca, roz- 
wiń z papićrów, polój rumianym sosem i dawaj ua stół. 
24. Paszteciki z śledzi holenderskich w. klarze. 
le masz mieć osób, tyle połówek trzeba ci z śledzi. We- 
dług tój rachuby namocz w wodzie tyle śledzi, ile ci trzeba, aby 
dobrze odmokły; poczem wyjm, oczyść każdego, odetnij.mu gło- 
wẹ- ogon, „przetnij na dwie. połówki, wybierz z nich pilnie 
ości, namocz je znowu na godzinę w słodkićm mlóku, wybierz 
do serwety i wyciśnij dobrze, aby wilgotne nie były. Tymczasem 
przygotuj sobie klar następującym sposobem : Weź 2 do 8 kwa- 
térek pszennćj mąki, daj do nich kwatćrkę białek, półkwatćrki 
oliwy, i: rozbij to dobrze, zwiń wtedy każdą połówkę. śledzia w 
trąbkę, maczaj w tym klarze i smaż. Posmażywszy, posyp zie- 
loną pietruszką i dawaj na stół. 


25. Paszteciki drożdżowe „muszelki“ zwane. 

Mając —napieczone' takie same bułeczki: jak- na paszteciki 
drożdżowe, obetrzyj każdę z nich pićrwćj na tarce a potem po- 
skrawaj im wierzchy niemal do połowy, co uczyniwszy, wybierz 
ze spodnićj połowy, która wiekszą być powinna, mieękisz, i uma- 
czaj ją najprzód w mléku, potóm w rozbitych jajach, obsyp Duł- 
ką i smaż na rozpalonym tłuszczu; a gdy już rumiane, dobądź, 
nałóż je. stosownie ragutem, pokrop glasem, obrzuć smażona 
pietruszką i dawaj na stół. = 


26. Paszteciki postne. 


Wszystkie niemal paszteciki o których tu mowa była, moż- 
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na łatwo na postne przyrządzić, jeżeli zamiast ragutu postne fa- 
szerunki damy; i tak można zrobić faszerunek z grzybków, z ry- 
bich mlóczek, i zresztą na co kogo w domu stać, o czóm się w 
dalszym ciągu tćj książki nadmieni. 


O SZTUCE MIĘSA W OGÓLE. 


_ Smaczna zupa i dobra sztuka mięsa są to najgłówniejsze 
potrawy, chociażby na królewskim stole, a zatóm szczególnićj jak 
na jedno tak na drugie uważać potrzeba, osobliwie zaś aby mię- 
so powabnie ugarnirować i z dodaniem osobnych sosów po dwa 
do trzy gatunki na jednym blacie dawać. 


1. Sztuka mięsa biała. - 


Weź tyle funtów mięsa wołowego, ile ci potrzeba, a jeżeli 
chcesz, aby było smaczne, staraj się, byś dostał takowe z krzy- 
żówki i żeby było tłuste, jak to nazywamy kwiatem. To mięso 
gotuj, jak się należy, a gdy już miękkie, wyjm na stół, pokraj 
w kształtne zrazy, ułóż na półmisek i garniruj w koło jarzyna, 
jakoto: marchwią, galarepą, pietruszką, kartofelkami, włoska 
kapustą w desenie, jakie możesz lub umiesz. Układając sztukę 
mięsa, poodzielaj sobie osobno gatunki jarzyny i każdą sztuke 
osobno w koło obłóż ; na jedną część możesz dać grubego, u- 
gotowanego makaronu włoskiego , który pociąg białym sosem al- 
bo glasem po wićrzchu i poprusz zielona pietruszką. Osobno w 
sosierce wydaj sos, jaki ci się podoba, kwaśne ogórki, mizeryę 
albo ćwikłę z buraków. Przy sztuce mięsa można także dać w 
koło pewną część pekelflejszu, który się garniruje skrobanym 
chrzanem albo zieloną rzeżuchą. Można także dawać w poło- 
wie białą a w połowie rumianą sztukę mięsa, ugarnirowawszy ru- 
mianą sztukę innym sosem, l tym sposobem można dla większe- 
go przepychu ő sztuki mięsa na jednym półmisku wydać. Most- 
kowa sztuka mięsa jest także dobra na biało, byleby tłusta ze 
szpicu i nie ze starego bydlęcia była. Garniruje się ją zwykle 
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suchą gotowańą fasolka, pociąga rumianym glasem i dodaje się 
jak do tamtéj dwa sosy, jeden zimny, drugi gorący, to jest, sos 
gorący i ogórki albo mizeryę, korniszony, ćwikłę albo i chrzan. 


e. Sztuka mięsa „sztufada,* czyli bocuf a la mode. 


Weź zrazówki pieczeni wołowćj, ile ci funtów potrzeba, nie 
płócząc oskrob: ją czysto nożem pó. wićrzchu: i posól, poczóm 
nakraj sobie słoniny w długości.i grubości małego palca, utłucz 
razem. parę ziarn pieprzu, tyleż angielskiego korzenia, kawałe- 
czek imbiru i posyp tém słoninę. Skoro. to zrobisz, mićj zastru- 
gany kołeczek tćj grubości w jakiej słoninę pokrajałeś, _przebi- 
jaj tym kołeczkiem dziurki z ukosa w tćj .pieczeni i szpikuj do- 
syć gęsto tą słoniną  Gdyś mięso naszpikował, nakraj w talarki 
trochę marchwi i trochę: kruchego. toju; daj to na spód do rą- 
dla, włóż na to sztukę mięsa i nakraj znowu. na wićrzch w mia- 
rẹ pietruszki, salerów i cebuli, wléj w to z pół kwarty octu, 
kwaterkę. wina i duś na ogniu, tak długo, póki. ten płyn. nie 
zniknie; a gdy pieczeń zacznie trzeszczyć, podkrop ją, przewróć 
na drugą stronę i duś znowu aż zacznie glasować, czyli rumia- 
nego koloru nabićrać, co gdy się stanie, podlćj ją dobrze roso- 
lem, niech się na miękko gotuje. Tymczasem zrób BĘ 
zaprażki, zalćj ją tym smakiem od sztuki miesa, rozmieszaj, z 
gotuj i przecedź ją przez sitko; sztukę mięsa zaś wypłótz w wo- 
dzie, włóż ją w inny rądel, zalej tą zaprażką, dodaj w gotowa- 
niu całych kaparów, trochę ch dla zapachu i trochę octu. albo 
soku z cytryny. Gdy już mięso gotowe, ułóż go. na półmisku, 
ubierz w drobne. przesmażone kartofelki i skrobanym chrzanem 
na około, polćj sosem i wydaj na stół. Możesz także zrobić 
sobie sos ogórkowy, albo nafaszerować cebulki średniej wiel- 
kości i obłożyć w koło; albo uduś szatkowanéj kapusty .szafi- 
rowój z cebulką na trosze tłuszczu, obłóż nią z jednój a kar- 
tofelkami i chrzanem z drugićj strony. . Daje się także podobna 
sztuka mięsa z dużómi rodzynkami albo z winogronami, ale wów- 
czas do sosu dodaj trochę cukru aby był ostro kwaskowaty, a 
często przekłada się ona śledziowóm albo sardelowóm masłem. 
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3. Sztuka mięsa czyli polędwica wołowa z rożna. 


Jedna wołowa polędwica wystarczy ci na osób 10; obżyłuj 
więc ją z wiórzehnićj skórki, naszpikuj. po wićrzchu gdyby za- 
jaca i posól; poczóm wysmaruj sobie obszórny papićr surowóm 
masłem, pokraj ze trzy cebule w talarki, dodaj kilka ziarn ca- 
łego korzenia, obrzuć tem papier, połóż na niego polędwicę i 
obwiń „niem ją. dobrze , wiążąc wkoło szpagatem, poczém zatknij 
ją na cienki rożen i piecz przy dosyć mocnym ogniu ,. polewając 
masłem. Gdy się upiekła, pokraj ją na stole: w grube zrazy, na- 
lej sardelowóm. masłem, ugarniruj czóm możesz, polej sosem i 
wydaj na stól: uważając, aby gorąca była. Taka polędwica pie- 
cze się na prędce , a nawet w bratrurze przy kuchni angielskiej 
znachodzącćj się. 


4. Sztuka mięsa _bifsztyk Z polędwicy.. 


Wyżyłowawszy pólędwicę jak poprzednio , pokraj ją na gru- 
be zrazy wprost a nie skośno na dwa cale grubości, każdy taki zra- 
zik wybij na sztorce wałkiem albo pałeczką byle nie do- gruntu, 
posól na obie strony, rozpal masła na dnie naczynia tak, aby się 
wszystkie zrazy na niem znmiieścić mogły i smaź na mócnym 0- 
gniu , byleś je nie: wysuszył; poczem upiecż 8 dużych cebul w 
piecu albo popiele, obierz je z łupy, przesiekaj na stole, daj do 
nich kawałek wypłókanegóo masła, przetrzćj to razem przez sito, 
dodaj trochę tartćj bułeczki, cokolwiek- miałko tłuczonego pie- 
przu, wyrób razem i przekładaj tem bifsztyk na półmisku, albo 
możesz go obłożyć sardelowóm masłem , lub też obierz młodćj zie- 
lonćj pietruszki, przesiekaj ją niebardzo drobno, przerób po- 
dobnie z masłem , dodaj pół cytryny z sokiem i tem przekładaj, 
poczóm obgarniruj przysmażonćmi kartofelkami i skrobanym chrza- 
nem ,- polój trochę pozpuszczonym bulionem, to jest glasem i 
daj na stół. 


5. Sztuka mięsa z szynki wieprzowej. 


' Weź kawał tylnćj nie bardzo tłustéj a mięsistćj szynki; któ- 


rćj najmnićj 8 funtów być musi, wymocz ją dobrze w wodzie. 
aby nie była zbyt słona, potém włóż ją do rądla, i nalćj wodą, 
| niech się godzinę gotuje. Tymczasem nakraj do drugiego rądla 
| włoszczyzny, wsyp w miarę korzenia, cebuli, włóż w to odgo- 
i towaną szynkę , nalćj rozpuszczonym bulionem tak aby płyn szyn- 
| kẹ zakrywał, dodaj szklankę wina dobrego, nakryj szczelnie po- 
krywą itak niech się zwolna gotuje; gdy już dosyć miękka, zrób 
zaprażkę, albo sosu niemieckiego (obacz w sosach), przydaj do 
tego smaku, zagotuj, ażebyś otrzymał sos zawiesisty, przecedź 
| go w inny rądelek, dodaj trochę korniszonów i różnych mary- 
nat na garnitur, pokraj szynkę w zrazy, ułóż ładnie na półmisku, 
poléj tym sosem po wićrzchu i wydaj na stół. Przy tćj sztuce 
mięsa możesz dać i-inną na jednóm półmisku. 


6. Sztuka mięsa siekana „rulada“ zwana. 

W braku ładnćj całkowitćj sztuki mięsa bierz jakie masz 
kawałki, wyżyłuj, pokraj je drobno i siekaj na stole. W sieka- 
niu posól, dodaj trochę tartćj bułki, parę całych jaj; gdyś już 
l to razem dobrze usiekał, usmaż w maśle ze cztóry drobno po- 
| siekanych cebul, dodaj tłuczonego korzenia w miarę, garść chle- 
| ba albo bułki tartćj, nakraj w bardzo cienkie listeczki młodej 
słoniny, zrób nakoniec z tego mięsa duży czworograniasty pla- 
cek na mały palec grubości, ułóż na nim tę krajana ` słoninkę, 
obsyp tą siekanimą z korzeniem w koło, złóż całe to mięsiwo 
l na kształt zawijanego zraza, obciśnij dobrze i zawiń w papier 

masłem wysmarowany Tak możesz to wsadzić do bratrury, a w 
braku tejże rzuć kawałek masła w rądel albo rynke, włóż na 
| to mięso, niech się na ogniu zwolna dusi w tym papićrze. 
| Przy duszeniu trzeba mięso często przewracać albo i podkropić 
j aby się od spodu nie spaliło, a dla pewności kilka talarków 
i marchewki podłożyć. Potóm zrób osobno zaprażkę z masła, za- 
lej ją czóm rumianćm na gęsty sos, zagotuj, rozwiń sztukę mię- 
sa z papićru, papier wyjm a mieso nazad włóż do rądla, zaléj 
je tym sosem, dodaj bobkowy listek, pogotuj z pół godziny 
jeszcze, dobądź nakoniec, pokraj w półcalowe zraziki, ułóż ład- 
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nie na półmisku, jak gdyby nietykana była, poléj ją tym sosem 


przez sitko, obgarniruj szafirową 2-5 Per > karto- 
felkami i wydaj na stół. 


4. Sztuka mięsa faszerowana z pieca. 


Przypraw mięso tym samym sposobem jak na sztufadę, mo- 
żesz je nawet poprzednio w przygotowanym occie z korzeniami 
na kilka godzin zabajcować ; poczém daj do rądla, podłóż kilka 
listków krajanćj słoniny, uduś na miękko, zalćj, a gdy się za- 
gotuje, wyłóż, niechaj wychłódnie. "Tymczasem przysposób so- 
bie farsz następującym sposobem: Weź wątrókkę cielęcą albo 
przednią część z zająca, obierz z błonki, pokraj w kawałki, 
daj w rądel na spód listki pokrajanćj słoniny, marchwi, pietrusz- 
ki, salerów, cebuli, ułóż tę wątróbkę, czyli przód z zająca na 
tem, wléj z kwatórkę dobrego octu i przykryj szezelnie pokrywą, 
niech się dusi, aż miękkie będzie. - Gdy już gotowe, wyjm, (je- 
żeli przód z zająca, wybierz z niego kości), usiekaj drobno z. tą 
jarzyną z którą się dusiło, wybij w moździćrzu, przefasuj przez 
sito, przydaj trochę cytrynowćj skórki, szczyptę drobno usieka- 
nych kaparów, trochę gałki muszkatołowćj, trochę wina, osól 
według smaku, dodaj garść bułki tartćj , trochę kwaśnćj śmieta- 
ny, dwa surowe żółtka, wymieszaj to wszystko razem dobrze, a 
masz z tego przepyszny farsz, który do jakiegokolwiek pasztetu 
użyć możesz. Mając farsz gotowy, weź tę sztukę mięsa, którąś 
na stół wyjał, a jeżeli to jest. zrazówka z Śmiu do 40ciu funtów 
w jednćj sztuce, wykrój z nićj czworograniasty środek, tak że- 
byś na cal grubości mięsa w koło, gdyby ramki zostawił. Te 
ramki włóż na jaką brytwanę, którąś od spodu masłem wysmaro- 
wał i bułka obsypał, a to mieso ze środka pókraj w dosyć cien- 
kie zraziki, i ułóż napowrót w te ramki przekładając farszem w 
brytwanie; pokrop wreszcie masłem, posyp po wićrzchu bułką, i 
daj na pół godziny w wolny piec, jednak aby nie wyschło. Tym- 
czasem sporządź sobie z tego smaku, w którymeś to mięso piór- 
wćj dusił, sos kaparowy, wyjm to mięso zręcznie i w całości na 
półmisek, ugarniruj faszerowaną w glasie cebulką, poléj tym so- 
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sem i wydaj do stołu. Jeżeliś miał mniejszą ilość mięsa naprzy- 
kład 4 do Ściu funtów tylko, tedy pokraj je w zwyczajne zrazy; 
ułóż na miedzianym albo blaszanym półmisku , z którymbyś mógł 
to dać w piec, obłóż z wiérzchu farszem, posyp bułką, a o- 
blawszy sosem, wydaj Z tym zu półmiskiem na stół. 


8. Sztuka mięsa z Gdańska w cieście francuzkiem. 


Weź mięsa ile ci potrzeba z krzyżowćj ślbo zrazowćj części, 
uduś sposobóm jakeśmy wyżej powiedzieli, aby było miękkie; 
poczém zrób sobie do niego beszamel następującym sposobem: 
Zrobiwszy z dosyć sporego kawałka masła rumianą zaprażke, roz- 
prowadź ją na gęsto tym smakiem , w którym. się mięso dusiło, 
potóm daj w to dużą garść. chrzanu tartego , nakraj kwaśnych 
ogórków albo korniszonów dość sporo, dodaj garstkę całych ka- 
parów, ząbek czosnku ,. pół kwarty śmietany, octu 1 eukru tyle, 
aby było słodko - kwaskowate, osól, wsyp gałki muszkatołowćj 
tartćj ; to wszystko razem wymieszaj i zagotuj na ogniu, poczém 
zdéjm z ognia, wbij w to 4 do 5. żółtek surowych, postaw aby 
ci wychłódło i zgęstniało.. Tymczasem wyłóż. sobie rądel wałko- 
wanóm ciastem francuzkióm w jednćj sztuce, skraj to mięso w 
ładne zrazy, `i układaj je szychtami w radel na to ciasto. Każdą 
szychtę zalówaj powyższym beszamelem , ' aż wszystko ZMIEŚCISZ, 
poczóm zasklep to z wiórzchu znowu ciastem, wsadź w gorący 
piec na godzinę przed wydaniem; a gdy gotowe, wywróć na 
półmisek, wytnij ciasto z wićrzćhu tak, aby na cal w koło rą- 
bek został, ubierz rzeżucha , zalćj żokolwiek rumianym sosem i 
wydaj na stół. 


9. Sztuka mięsa biała z sćrem szwajcarskim po włosku. 
Ugotuj spory kawał mięsa z krzyżówki na miękko, wyjm je 

z rosołu na stół, aby wychłódło i pokraj w ładne zrazy; poczóm 
rozbij parę jaj w jakiém naczyniu, utrzyj cokolwiek bułki i sé- 
ra szwajcarskiego, wymieszaj tę bułkę z sćrem i maczaj te zra- 
zy w jajach, które nie zapomnij posolić; poczćm obsypuj je tą 
bułką z sćrem, a gdyś wszystkie obsypał , spuszczaj je na roz= 
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palony tłuszcz czy masło w brytwanie ; przy smażeniu przewróć 
je drugą stronę, a gdy się dobrze zarumieniły, dobądź, ułóż na 
półmisek, podlój sosem kaparowym i wydaj na stół. f 


10. Sztuka mięsa polędwica wićdeńska. 


Wyżyłowaną i naszpikowaną polędwicę zabajeuj dziś na ju- 
tro w occie z cebulą, korzeniem i bobkowóm liściem. Gdy ją 
masz gotować, pokraj słoniny sporo na spód do rądla, óbrzuć 
marchwia w talarkach, zwiń polędwicę w kształt ślimaka i połóż 
ja na to, po wićrzchu wsyp ze trzy krajanych cebul, cokolwiek 
pietruszki, salerów i włoskićj kapusty, zalej tym octem którym 
się polędwica bajcowała, przykryj, niech się tak dusi, póki ten 
płyn z pod nićj całkiem nie zniknie; a gdy się zacznie rumienić, 
podkrop ją kilka razy, przewróć i znów duś, aż zmięknieje; po- 
czćóm wyjm ją na stół, a to wszystko co w rądlu z pod niéj 
zostało, zarzuć szczyptą maki, wymieszaj, wybierz i przefasuj 
przez gęste sito razem ze wszystkićmi jarzynkami; poczém Toz- 
puść rosołem, abyś otrzymał z tego zawiesisty sos, do którego 
dodaj z pół szklanki wina białego i włóż polędwicę, niech się 
w tem jeszcze raz zagotuje; poczóm wyjm ją, pokraj w grube 
porcye, ułóż nakształt korony na półmisku, ugarniruj małómi 
szpekknedelkami, albo smażonómi grzankami z chleba, poléj so- 
sem i wydaj na stół. 


11. Sztuka mięsa cielęca z kawiorem. 


Weź ładnćj tylnćj cielęciny, wyżyłuj ja, sparz wrzącą wodą 
aby stężała, posól i szpikuj słoniną za pomocą szpikulca; możesz 
gdzieniegdzie zamiast słoniną i szynką szpikować, poczóm wy- 
łóż rądel słoniną w plasterki krajaną , obsyp włoszczyzną i cebulką 
i włóż na to cielęcinę, którą nalćj jakim bulionem albo rosołem 
rumianym, dodaj szklankę wina, wszystkiego korzenia po trochę 
i nakryj szczelnie, niech się zwolna gotuje na miękko. (Gdy już 
gotowe, dobądź, pokraj w drobne zrazy, ułóż na półmisku, sos 
zaś odcedź w inny radel, wzmocnij go gęstym sosem, rzuć ną 
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to parę łyżek odmoczonego kawioru , kawałeczek suchego bulio= 
nu, masła, zaléj sokiem z całćj cytryny, zagotuj i przed wyda- 
niem podłćj tém cielęcinę , m a a i wydaj. = 


12. Sztuka mięsa rostbiw z KE kdaig. 


„Weź duża wołową polędwicę, wyżyłuj i zamarynuj ją na kil- 
ka godzin wprzód, to jest posyp ją po trosze korzeniami, sie- 
kaną skórką cytrynową i bobkowóm liściem, niech tak kilka go- 
dzin poleży. Potóm posól ją, załóż na rożen, niech się szybko 
do: połowy odpiecze. (dy odpieczona, zdéjm ją na miskę, po- 
lej dobrym bulionem, niech tak wychłódnie; nakoniec kraj w gru- 
be porcye, jak się zwykle polędwica kraje, maczaj każdy kawa- 
lek w klarownóm maśle, ułóż na ruszt i piecz jak najrychlćj na 
ogniu, przewracając i skrapiając je masłem. Miej ładnie treso- 
wane kartofle, ugotuj je w bulionie, daj sporo masła pod nie, 
aby się przyrumieniły, obłóż tómi kartoflami polędwicę, polój tym 
sosem co z rożna ściekał, i daj na stół. 


18. Sztuka mięsa rostbiw innym sposobem. 
Weż z pięknego bydlęcia cały grzbiet czyli pacierz rozbrat- 
_ lowego mięsa, nie przecinając takowy, aby cały cąber jakby z da- 
niela lub sarny pozostał, poobcinaj na krótko kości z obu strón, 
zdćjm wićrzchnią skórkę, wyżyłuj, posól i daj na dużą blachę 
w dosyć gorący piec, obłożywszwy z wićrzchu słoniną w talarki 
skrajaną, cebulą i podlawszy masłem, niech się dwie do trzech 
godzin piecze, skrapiając podczas pieczenia często masłem. Je- 
żeliby był piec za gorący, możesz mięso w papier obwinąć, a 
gdy już wypieczone , wyjm na stół, oberznij z obu strón mięso, 
pokraj je w właściwe zrazy i ułóż na powrót na tym grzbiecie. 
Mógłbyś je przekładać sardelowóm masłem, zawsze wszakże le- 
pićj dać osobno w sosierce sos sardelowy, ponieważ taka pieczeń 
naraz się nie zjada, gdyż będzie jej 10 do 20 funtów, albo i 
więcćj, z którego powodu takowa się późnićj na zimno daje. 
Przy wydawaniu na stół, kładzie się ją całkowicie na blat, gar- 
niruje w koło kartofelkami przysmażanómi i skrobanym chrzanem. 
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14. Sztuka mięsa Z sarny, daniela albo jelenia. 


Weź spodnią czy wićrzchnią polędwicę z któregokolwiek z 
tych zwiórząt, naszpikuj ją dosyć gęsto słoniną i zabajcuj w oc- 
cie przegotowanym z korzeniami, cebulką i estragonem, niech 
tak parę godzin poleży; poczćm wyjm, wyciśnij przez czystą ścić- 
reczkę tę wilgoć z mięsa, posoliwszy, obwiń w papier masłem wy- 
smarowany, zatknij na rożen i piecz przy wolnym ogniu, skra- 
piając dość często masłem i uważając aby się papier nié zapalił, 
Gdy upieczone, zdćjm z rożna do rądla, dodaj cebuli w talarki 
krajanćj i cytryny, włoszczyzny, kawałeczek bulionu, trochę wina 
czerwonego, parę goździków, kieliszek dobrćj oliwy, półkwatórki 
octu; to wszystko nakrywszy gotuj, aż się wysadzi, poczóm. po- 
kraj to mięso ładnie, ułóż na półmisku, do tćj zaś esencyi któ- 
ra z pod mięsa została, dodaj trochę sosu niemieckiego, cokol- 
wiek trufli, zagotuj i polej tém polędwieę, a będzie arcydobra. 


15, Sztuka mięsa z sarny z szafirową kapustą. 


Naszpikuj i wybajeuj sarnią pieczeń jak poprzednio , poczém 
włóż ją w rądel z korzeniami, cebulą i włoszczyzną, dodaj pół- 
kwatórki dobrego octu, kawałeczek suchego bulionu, w listki 
krajanćj słoniny, zalej rosołem rumianym aby się pieczeń skryła, 
i nakryj szczelnie, aby się na miękko dusiła. Tymczasem uszat- 
kuj ze dwie główek szafirowój kapusty, rozpuść dużą łyżkę mas- 
ła na rądlu, osól, podlćj bulionem, dodaj trochę cukru, parę 
goździków, włóż w to kapustę, i nakryj niech się dusi, potrząsa- 
jac często; naostatek wlćj w to z pół kwarty czerwonego wina 
i wyduś to z kapustą. Gdy się kapusta dusi, dobądź pieczeń, 
sos zaś postaw na mocnym ogniu, niech się wysadzi; sztukę 
mięsa pokraj, ułóż ładnie na półmisek, obłóż tą kapustą, obléj 
po wićrzchu przez sitko tym sosem, i wydaj na stół. 


16. Sztuka mięsa rozbratel angielski. 


Weź ile potrzebować możesz pięknego rozbratlowego mięsa, 
wyżyłuj je z wićrzchnićj skórki i zamarynuj, to jest, posól, wy= 
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łóż cebulą w talarki krajaną, obrzuć korzeniem i liściem bob- 
kowóm, pokrop oliwą i niech tak stoi najmnićj przez dwa dni 
w chłodnóm miejscu, przez co nabierze smaku i stanie się kru- 
chém. Potóm weź to mięso, obwiń je w wysmarowany papićr i 
piecz albo na rożnie albo w piecu, skrapiając masłem; gdy już 
w połowie upieczone, zdćjm papier z mięsa, rozpuść masła z 
-bulionem i sokiem z jednćj cytryny i polówaj tém pieczeń, pod- 
stawiwszy coś, aby ściekało, gdy już upieczone, zdćjm z rożna 
albo wyjm z pieca, daj gorąco na stół, osobno zaś na talórzu 
odsmażone kartofelki, a pieczeń nie zapomnij tym sokiem, który 
ściekał , oblać. Można ją innym sposobem przyrządzić, a to tak: 
kiedy już w połowie dopieczona, zdćjm z rożna czy z pieca, po- 
kraj jak grube rozbratle, daj na ruszt aby się dopiekała, pole- 
wając masłem, potém przełóż sardelowóm masłem, ugarńiruj 
kartofelkami, skrobanym chrzanem i wydaj. 


13. Sztuka mięsa rozbratle z beszamelem i sćrem z pieca. 


Uiłucz rozbratle stosownie do osób, posól, poprusz. tłuczo- 
nym korzeniem i odsmaż, abyś nie wysuszył na ogniu, ułóż je 
na blachę, a tymczasem zrób beszameł następującym sposobem : 
Weź pół kwarty śmietany dobrćj, daj do nićj sporą szczyptę 
mąki, kawałeczek masła; 3 żółtka, wymieszaj, zagotuj, a gdy 
należycie zgęstnieje, dodaj trochę gałki muszkatołowej, drobno sie- 
kanego. szczypioru, osól i nakładaj tem każdy rozbratel po łyżce 
stołowćj, co. rozsmarowawszy posyp pó wićrzchu tartym sćrem 
szwajcarskim i bułką, wsadź przed wydaniem na 10 minut w go- 
racy piec, ułóż ładnie w koronę na półmisek, w środek wlej 
sosu bulionowego i wydaj na stół. 


18. Sztuka mięsa rozbratle w franeuzkiem cieście. 


Wyżyłowane, niewielkie lecz dosyć grube rozbratle rozbij, 
postąp jak z poprzedniemi, osól, okorzeń troszkę i odsmaż z 
cebulką, potóm zawiń każdy rozbratel w kwadratowy kawałek 
cienkiego francuzkiego ciasta, ułóż na blachę i wsadź na pół 
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godziny przed wydaniem w gorący piec; gdy się pięknie zaru- 
mieniły, wyjm na półmisek i wydaj, dodając osobno sardelowy sos. 


19. Sztuka mięsa kotlety z grubym. włoskim makaronem i 
sérem patmazańskim z pieca. 


Weź mięsa, jakie masz, obrzynki , lepićj wszakże głowę od 
polędwicy, albo. zrazówki, wyżyłuj, pokraj i zsiekaj dobrze, osól, 
dodaj kawałek bułki w rosole moczonćj i rób z tego dosyć duże 
kotlety; odsmaż je w połowie, poczóm daj je na drugą masłem 
posmarowaną blachę; tymczasem odgotuj w wodzie makaronu wło- 
skiego krótko nałamanego, odcedź, „daj w“ rądel, zaléj moc- 
nym rosołem rumianym, podłóż kawałek masła, _posól i postaw 
na ogniu, aby się wydusiło; potóm daj w to parę dyżek .dobréj 
kwaśnćj śmietany, parę żółtek, muszkatořowéj gałki, drobno sie- 
kanćj zielonćj pietruszki, trochę séra parmazańskiego albo szwaj- 
carskiego, wymieszaj to razem i na całe kotlety nakładaj kupki 
z czubem, które posyp znowu sćrem i tartą bułką po wićrzchu, 
skrop masłem, daj na kilka minut w gorący piec; potćm ułóż 
ładnie w koło na półmisku, w środek zaś daj sos bulionowy z 
szampionami, byle nie był kwaśny. 


20. Sztuka mięsa filé wołowe. 


Weż kotletowego albo rozbratlowego mięsa, pokraj je w 
kostki jak na kotlety cielęce, wyżyłowawszy usiekaj, daj w to 
po trochę korzenia, soli, parę surowych jaj, tartćj bułki, co 
wszystko razem w siekaniu dobrze wymieszaj, dodawszy do tego 
z. pół funta młodćj słoniny; potóm rób z tego kotlety grubości 
małego palca, maczaj w jaju, obsyp bułką i smaż; przed wyda- 
niem ponadrzynaj delikatnie z ukosa nożem, nałóż sardelowóm 
masłem, nbierz na półmisku do koła tartym chrzanem i kartofel- 
kami, poléj po wićrzchu gęstym rozpuszczonym bulionem i wydaj. 


21. Sztuka mięsa kotlety wołowe odbijane. 


Weź mięsa kotletowego ile ci potrzeba, pokraj je z kóścia- 
mi, jak to zwykle kotlety być powinny, odbij, osól, popieprz, po= 
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syp mąką i odsmaż na obie strony na rumiano ;- poczóm zbierz 
| je do rądelka, podlćj rosołem rumianym, dodaj szklankę wina,- 
| jedną cytrynę w talarki pokrajaną, przykryj i niech się zwolna 
| na miękko gotuje. Gdy już gotowe, wyłóż na półmisek, obłóż do 
| koła cebulkami i polój tym sosem, w którym się kotlety dusiły; 
| cebulkę zaś masz tym sposobem przyrządzić: Naobieraj kilkanaś- 
| cie średnich cebulek , oblanżeruj je w wrzącćj wodzie, włóż w rą= 
delek , poddaj kawałek masła, trochę bulionu, uduś, a gdy mięk- 
kie, okłądaj niemi w koło półnajsele 


22. Sztuka mięsa huzarska. 


Odpiecz na rożnie polędwicęe albo zrazówki, ile ci potrzeba, 
usiekaj kilkanaście cebul, dodaj do nich trochę tartego chleba, 
tluczonego pieprzu, parę żółtek surowych, przerób to na stole, 
zdćjm pieczeń z rożna, ponadkrawuj ją w zrazy, nałóż tym fa- 
szerunkiem, daj w rądel, zalój rosołem rumianym i gotuj zwol- 
na przez kilka godzin na miękko; potóm wyłóż na półmisek, po- 
lej tym sosem i wydaj. 


23. Sztuka mięsa z dzika. 


Weź sztukę mięsa kotletowa- albo: mostkową z dzika i za- 
. marynuj ją na kilka dni w occie przegotowanym z korzeniami i 
cebulą; poczém włóż ją w rądel, dodawszy trochę korzenia, wło- 
szczyzny, bulionu, trochę wina, posól.i nakryj szczelnie, niech 
się gotuje, aż miękkie będzie. Gdy już gotowe, pokraj dziczyznę 
w łądne kawałeczki, ułóż na półmisek;. ten bulion zaś przece- 
dziwszy, dodaj do niego soku wiśniowego, zalćj nim pieczeń, po- 
syp ją po wićrzchu chlebem żytnim miałko tartym, cukrem i cy- 
namonem, wstaw z półmiskiem na pół godziny do wolnego pie- 
ca aby się zarumieniłą, i wydaj na stół. 


24. Sztuka mięsa sztufada czyli boeuf a la mode, na zimno. 


Weź kilka funtów mięsa, do czego zrazówka najlepsza, na- 
szpikuj je słoniną na sposób, jak to o gorącćj sztuładzie powie- 
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dziano , zalćj tak samo winem, octem, dodaj pachniących korze- 
ni po trosze, kilka plasterków słoniny, kilka porąbanych nóżek 
cielęcych, co wszystko razem włóż do rądla i tak niech się 
zwolna pod dobróm nakryciem dynstuje, albo wsadź w gorący 
piee, w którym niechaj przez kilka godzin zostanie, aby krucha 
i smaczńa była; poczém wyjm ją, smak zaś przecedź, odstaw 
aby zgalareciał, a późnićj owa sztukę mięsa na półmisku nim 
obłożysz. Potrawa ta daje się zwykle na śniadanie albo na-ko- 
dacyę, z osobnym sosem w sosierce. 


25. Sztuka mięsa z kotletów wieprzowych. 

Porób z mięsa wieprzowego dość duże kotlety siekane, po- 
sól, popierz, i usmaż w maśle stosowna ilość cebulki ; wychłódź, 
wbij do nićj parę jaj surowych i wybij to dobrze; poczóm ma- 
czaj w tém kotlety, obsyp tarta bułka, układaj na blasze, któ- 
rąś masłem wysmarował i wsadź na. kwadrans przed wydaniem 
do gorącego pieca; poczóm wyjm, ułóż na półmisku, ubierz w 
koło chrzanem skrobanym, daj w środek sos musztardowy i wydaj. 


26. Sztuka mięsa z baraniej pieczeni po włosku. 

Weź piękną baranią pieczeń, wyżyłuj ja z wićrzchnićj błon- 
ki, wymocz, naszpikuj wewnatrz andywią i osól. Tymczasem za- 
parz sobie wodą dosyć sporo Żytnićj maki, zrób z nićj ciasto, 
wywałkuj na pół cala grubości, wysmaruj je masłem, obłóż z 
wićrzchu cebulką w talarki krajana, posyp kilka ziarn całego ko- 
rzenia, bobkowego liścia, połóż te pieczeń na to ciasto, zalep 
ją niem, daj na blache, poléj cokolwiek tłustościa i wsadź w 
gorący piec na ő godzin. Poczćm wyjm, rozwiń te pieczeń z 
ciasta, ponakrawaj z nićj zrazików, ułóż je tam napowrót, oblćj 
w koło sosem, ubierz w grzanki z żytniego chleba i wydaj na stół. 


27.. Sztuka mięsa cielęca z. włoskim makaronem. 


Zrób z cielęciny tyle zrazów, ile masz mieć osób, odbij je de- 
likatnie , posól i jeżeli lubia, cokolwiek. popieprz; poczóm daj na 
blache klarownego masła i w niem te zrazy ułóż. Tymczasem 
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ugotuj, ile ci trzeba, włoskiego makaronu, odeedź, daj go w roz- 
topione masło, przyłóż cokolwick szynki drobno posiekanćj, do- 
daj trochę szwajcarskiego séra, trochę kwaśnćj śmietany, co 
wszystko razem wymieszaj i nakładaj tóm zrazy; posyp po wićrz= 
chu znowu sórem i daj na kwadrans przed wydaniem do dosyć 
gorącego pieca. Gdy się upiecze , ułóż na półmisek, polćj moc- 
nym bulionem, do któregoś kawałek masła i soku z jednćj cy- 
tryny dodał, i wydaj na stół. 


28. Sztuka mięsa duszona angielska. 

Weź sztukę mięsa z krzyżówki albo zrazówki, ile funtów ci 
potrzeba, ubij dobrze na stole wałkiem, aby kruche było, ukraj 
w rądel na spód spóro marchwi w talarki, daj bobkowy listek, 
parę ziarn korzenia, poddaj albo trochę tłuszczu albo kruchego 
łoju w kostki skrajanego, podkrop i nakryj szczelnie, niech ‘się 
zwolna dusi, aż się rumienić zacznie. Przy rumienieniu podkrop 
jeszcze raz wodą albo rosołem do połowy, poczém wyjm mięso, 
opłócz, skraj do sześciu obranych cebul w inny rądel, włóż w 
to sztukę mięsa i duś znowu z godzine, zakrapiając często, aby 
się nie spaliła, Gdy już miękka, pokraj w ładne zrazy, ułóż na 
półmisek, polćj z wićrzchu tym sosem z cebulą i wydaj na stół. 
Pieczeń tę możesz wydać także z farszem grzybkowym, który się 
w ten sposób sporządza: Odgotuj suchych grzybków na miękko, 
posiekaj je jak najdrobnićj, usmaż w maśle z bardzo drobno 
siekaną cebulką, dodaj do tego trochę pieprzu tłuczonego i tro- 
chę tartćj bułki, osól, podlćj sosem z téj sztuki mięsa, wymie- 
szaj, i tak gdy to wszystko gorące, przekładaj tém zrazy z ówćj 
sztuki mięsa na półmisku , oblćj znowu tym sosem z cebulą po 
wiórzchu i wydaj na stół. 


29. Sztuka mięsa biała z chrzanem zwyczajnym z pieca. 
Ugotowawszy kawał wołowego mięsa dobrze, pokraj je w 
zrazy, ułóz na półmisek i zalówaj każdy zraz z osobna chrzanem, 
który się następnie przyrządza: Weź poł kwarty dobrćj śmieta- 
my kwaśnćj, wsyp do nićj garść mąki, garść dobrego tartego 
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chrzanu, wbij w to 3 surowe żółtka, osól, dodaj kawałek mas- 
ła, i mieszając zagotuj to wszystko razem na ogniu; gdy zgęst- 
nieje, odstaw, poddaj cokolwiek octu i tem sztukę mięsa zalówaj, 
resztą zaś, co ci zostanie, polój całe- mięso po wićrżchu,. posyp 
tartą bułką, pokrop masłem i daj na pół godziny przed wyda- 
niem razem z półmiskiem w wolny piec; poczóm pokrop rumia- 
nym glasem z wiérzchu i wydaj na stół. 


30. Sztuka mięsa duszona z pieca w rondzie, z grzybkami 
swieżćmi , suchćmi, albo smażonćmi. 


Uduś kawałek mięsa na sposób angielski, aby było miękkie, 
ale nie dawaj tak wiele cebuli, poczóm daj w rądel kawałek 
masła, jedną cebulkę, garść zielonćj pietruszki i wsyp na to 
świóżych szatkowanych grzybków, duś aż się zupełnie wilgoć z 
tego wydusi i tylko sam tłuszcz zostanie, potóm zarzuć to gar- 
ścią mąki, zalój kwaśną śmietaną i resztą tego bulionu, w któ- 
rymeś sztukę mięsa dusił, aby było zawiesiste ; zrób sobie rond, 
czyli koło na półmisku z ciasta jakie umiesz, pokraj sztukę mię- 
sa w zrazy i układaj je na półmisku, przekładając temi grzybka- 
mi, nakoniec resztą grzybków oblćj po wićrzchu, poprusz miał- 
kim korzeniem, posyp tartą bułką, skrop masłem, wsadź na 
kwadrans w gorący piec, potóm oblćj glasem i wydaj. 
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31. Sztuka mięsa, ozór świeży z sosem musztardowym. 


Ugotuj stosowhie do osób, jeden albo dwa ozory bydlęce; 
gdy już miękkie, dobądź z rosołu, obedrzyj ze skórki i pokraj 
w cienkie lub grube zraziki, jakgdyby sztukę mięsa; poczóm 
usmaż w maśle kilka drobno usiekanych cebul, maczaj w tém 
każdy zraz z ozora, układaj na ruszt, postaw na żarzących węglach 
aby się zarumieniło, przewróć na drugą stronę, zarumień zno- 
wu; zasmaż na kilku łyżkach bulionu z masłem, garść tartego 
chrzanu , przekładaj tym chrzanem ozór na półmisku, i wydaj na 
stół. Można tę sztukę mięsa przekładać sardelowóm albo śle- 
dziowóm masłem, także i podlać sosem sporządzonym na za- 
prażce z bulionem, masłem i sokiem cytrynowym. 
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0 JARZYNACH. 
1. Kartofle zwyczajne gotowane. 

Wypłócz czysto kartofle, wsyp w jakie naczynie, zalćj woda, 
niech się na miekko gotują, albo jeśli chcesz bez wody zgo- 
tować , wsyp je w naczynie blaszane ze spodu druszlakowate , po- 
staw na garnku w którym się woda gotuje, nakryj szczelnie z 
wićrzchu, niech się tak przez godzinę parą gotuje; a otrzymasz 
kartofle smaczne, które jeśli z łupkami, dawaj zawijane, posta- 
wiwszy do nich świćże masło. 
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e. Kartofle bez wody duszone. 


Nakładź pięknie struganych kartofli w rądel, podłóż pod nie 
kawał masła, podlćj cokolwiek wody, posól, nakryj dobrze , oblep 
pokrywę ciastem, aby para nie uchodziła, postaw na ogień lub 
na blachę i nakładź żarzących węgli na pokrywę, niech się tak 
przez -całą godzinę duszą; poezém odkryj, wyłóż na półmisek 
tak, aby przyrumienione ze spodu rądla na wićrzch przyszły, o- 
bléj tym masłem i wydaj na stół. 


3. Kartofle z sosem maślanym. 


Weź struganych kartofli, ile ci potrzeba, pokraj je drobno 
nakształ, małych włoskich orzechów, ugotuj w słonćj wodzie, 
odcedź gdy już miękkie, i zrób do nich następujący biały sos: - 
Zrób na maśle z mąki zaprażkę, podlćj rosołem, dodaj drobno 
siekanćj pietruszki, włóż te kartofle do tego, zagotuj, i daj na 
półmisek w wieńcu, albo tćż po prostu; możesz je także jakićm 
smażonóm mięsiwem obłożyć. > 


4. Kartofle z śmietaną z rądelka wywracane, albo w ron- 
dzie z pieca. 

Mając ugotowane kartofle, przyrządź sobie do nich śmietanę 

w następujący sposób: Na osób 10 weź kwartę śmietany kwaś- 

nćj, wsyp do nićj garść maki, wbij dwa całe jaja, wrzuć kawa- 

dek masła, posól i gotuj mieszając na ogniu, aż należycie zgę- 


= p — 


stnieje, poczóm odstaw, niech wychłódnie. Tymczasem wysma- 
ruj klarownóm masłem rądelek do koła, wysyp tartą bułką i 
kładź do niego w talarki krajane kartofle, tak iżbyś szychię po 
szychcie mógł ową śmietaną zalówać; a gdy już rądelek napeł- 
nisz, wsadź w piec, albo na spopielony ogień, daj na pokrywę 
żarzących węgli i niech się tak z godzinę pieką, gdy czas dawać 
na stół, oberznij w rądlu do koła nożem i tak wyłóż na półmi- 
sek. Chcesz zaś mieć w rondzie na półmisku z pieca, zalej je 
w ten sam sposób śmietaną, rond posyp sćrem szwajcarskim z 
tartą bułką, pokrop masłem, daj na pół godziny w gorący piec, 
a gdy się.z wićrzchu przyrumienią, dawaj na stół. 
| 5. Kartofle faszerowane. 

Wypłócz dużych gładkich kartofli i piecz je zwyczajnym spo- 
sobem z łupkami w piecu. Gdy upieczone, dobywaj, zetnij przy 
każdym kartoflu jednego końca szpie, i dobądź z niego ośródkę 
tak, aby sam tylko kadłubek pozostał; poczóm mićj w maśle 
przysmażaną cebulkę, kładź tę ośródkę z kartofli do nićj i gnieć 
to razem łyżką lub wałkiem w donicy za gorąca. Gdyś już wszy= 
stko ugniótł, daj do tego trochę kwaśnćj śmietany, kilka ziarn 
tłuczonego pieprzu, osól, wymieszaj i riakładaj tém owe próźne 
kadłubki spełna, posyp tarta bułką, pokrop masłem, daj na pół 
godziny w miernie gorący piec; potém wydaj zamiast paszteci- 
ków, osobliwie w postny dzień; jeżeliby zaś w dzień mięsny, 
możesz do faszerunku dodać nieco gotowanej i drobno usieka- 
nój szynki. 


6. -Szpinak naturalnym sposobem. 

Naobieraj czysto szpinaku, zielonych listków, a wypłókaw- 
szy go czysto, spuść do wrzącćj wody, posól, zagotuj kilka razy, 
odcedź na druszlak, przelej zimną wódą i usiekaj niebardzo 
drobno; poczćm zrób z masła i mąki zaprażkę, daj ten szpinak 
do nićj, rozmieszaj, rozprowadź na wolno rosołem, jeżeli zaś w 
poście to słodką śmietanką, osól, zagotuj i daj na półmisek, o- 
błożywszy go omletem, który się tak sporządza: Rozbij 3 do 4 
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jaj na talórzu w odrobinie mléka słodkiego, rozpuść na patelni 
masła jak włoski orzech, wlćj te jaja do niego i smaż aż się 
całkiem zetną tak jak naleśnik; poczóm zwiń to w trąbkę, przy- 
siaaź znowu cokolwiek i pokraj na calowe kawałki, tym więc 
obłóż szpinak w koło i daj na stół; albo nakraj z bułki grzanek, 
maczaj w słodkićm mléku, potóm w rozbitćm jaju, posmaż na 
rumiano w rozpalonćj tłustości i tém obłóż szpinak; albo narób 
drobnych kotletów z jakiego mięsiwa, odsmaż i tém garnituj; 
równie tćż można szpinak niemieckiemi kiełbaskami obłożyć. 


4. Szpinak francuzkim sposobem cało dany. 


Gdyś naobierał młodego zielonego szpinaku bez korzónków, 
spuść go na gorącą wodę, posoliwszy oparz, a gdy raz tylko na 
ogniu mrugnie woda, czyli zaczyna kipić ze szpinakiem, odlćj 
go na druszlak i przelćj zimną wodą. Tymczasem zrób zaprażkę 
z łyżki masła i garstki mąki, rozpuść ją dobrą słodką śmietanką, 
aby był sos zawiesisty, wyduś szpinak z wody i daj go w ten 
sos, rozmieszaj delikatnie i postaw na bardzo wolny ogień, aby 
się z lekka prażył; gdy zaś będziesz miał wydawać na stół, roz- 
bij 3 do 4 żółtek w odrobinie słodkićj śmietanki, dodaj do te- 
go garść miałkiego cukru i wlćj to do szpinaku na ogniu mie- 
szając go z lekka; poczćm wyłóż na półmisek i zrób na około 
niego następujący roncik z ptysiowego ciasta: Utaczaj z ptysio- 
wego ciasta wałek grubości średniego palca tak aby ci w koło 
półmiska wystarczył, uformuj go w kształcie podług półmiska, 
okrągły czy podługowaty, nie według brzegu ale według głębo- 


kości jego; ten wałek. połóż na blachę, skrop jajkiem, posyp 


miałkim cukrem, wsadź w wolny piec, a gdy się upiecze, włóż 
g0 na półmisek w koło szpinaku. Roncik ten daje się na oko- 
ło różnych potrawek ale niecukrowany, można wszakże i po- 
przedni garnirunek do tego szpinaku dawać, albo jeśli go da- 
jesz w śrebrnym rądelku, to się wcale nie garniruje. 


8. Szpinak ze szeczawiem. 


Weź w równćj ilości szpinaku i szczawiu bez korzónków, 


— 69 — 


wypłócz czysto, daj w rądel z kawałkiem masła, i duś zwolna 
aż zmięknieje , co prędko następuje; poczóm zarzuć szczyptą maki, 
rozprowadź dobrym rosołem, rozmieszaj, daj do tego trochę 
kwaśnćj śmietany, trochę miałkiego cukru, zagotuj i wydaj z gar- 
niturem na stół, albo z perdutą i bułką rumianą z wićrzchu, w 
śrebrmym rądelku lub półmisku. Taki szpinak daje się cały albo 
siekany, jak kto lubi; fasowany wszakże bywa zwykle niedobry. 
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9. Kapusta kwaśna z węgierska. 


Weź kapusty kwaśnćj z główek lub z beczki” szatkowanćj, 
ile ci trzeba, nalćj ją kwasem, włóż do nićj stosowny kawałek 
tłustój wieprzowiny, tak zwanego bauszpeku w grube kostki po- 
krajanego; posoliwszy gotuj w rądlu, aż się ten kwas wysadzi, 
poczóm skraj osobno spory kawałek słoniny, dwie dużych cebul, 
zeskwarz to razem, zasyp garścią mąki, wléj w to kwarię śmie- 
tany, zagotuj mieszając na ogniu, i wléj na to kapustę, miesza- 
jąc, aby zawiesisto i zupełnie biało wyglądała. Gdy tak gotowa, 
daj na półmisek, popieprz z wićrzchu papryką albo zwyczajnym 
pieprzem, obłóż do koła wędzonką gotowaną albo szynką pokra- 
jana i wydaj na stół. Przy gotowaniu uważaj, abyś kapustę nie 
przegotował , boby smak straciła. 


10. Kapusta kwaśna duszona. 


W. skrajanćj słoninie usmaż naszatkowanćj cebuli, włóż na 
to surowćj kwaśnćj kapusty i zakrop ją rosołem, niech się -tak 
dusi, potrząsając często, aby się nie przypaliła. Gdy się zarumie- 
niła i dosyé miękka, zarzuć w nią garść mąki, zalej rosołem, 
dodaj „szklankę czerwonego wina, a jeżeliby zbyt kwaśną była, 
osłódź ją cokolwiek miałkim cukrem, posól i wydaj na stół, z 
czóm chcesz po wiórzchu. Szezególnićj smaczną jest taka kapu- 
sta, gdy się do nićj doda odpieczonego i szpikowanego kapłona, 
kaczkę lub bażanta prawdziwego. 


11. Bigos z kapusty kwaśnej. 


Ugotuj sporo zwyczajnój kapusty kwaśnćj, im więcćj jéj ra- 
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zem ugotujesz, tém lepiéj, gdyż odgrzewana kapusta najsmacz- 
niejszą bywa. Otóż ugotowawszy niezbyt miękko n. p. garniec 
kapusty, stop do nićj półtora funta słoniny w kostki jak mały 
palec skrajanćj, dodaj do tego ze 5 do 4 funtów również skra- 
janego mięsa wołowego i duś, dopóki się całkiem nie rozpłynie; 
poczćm wkraj w to z pięć średnich cebul, duś znowu zakrapia- 
jac, a gdy już ładnie rumiane i miękkie będzie, pokraj kiełbasę 
wędzona, odgotowaną w calowe kawałki, toż samo ze dwa fun- 
ty bauszpeku gotowanego, daj w to mięso, dużą garść mąki, 
rozmieszaj , a Was od kapusty, gdzieś gotował, aby bigos 
był zawiesisty, w óż tę kapustę Z Sepiii kiełbasa. i slo- 
ninką razem, wymieszaj, zagotuj, osól, popieprz i wydaj. Post- 
nych kapust tutaj nie nadmieniam, szczególnićj kwaśnych, moż- 
na je bowiem na postne. zaprawić , dodając masła zamiast sloni- 
ny, zamiast mięsa ryby, grzyby, ikrę, albo rybie mlóczko i t. d. 

12. Kapusta włoska prawdziwie swoim sposobem. 

Weź kapusty włoskićj ile ci potrzeba, pokraj główki na 
ćwiartki, odwarz je w wrzącćj wodzie, poczóm wyjm, odcedź ja 
przez sitko, zostawiając sobie trochę z tego smaku. Wyłóż w 
listki krajaną słoniną dno rądelka, na to uszatkuj trochę pietrusz- 
ki, salerów, marchwi w grubą szatkę, powykrawaj z ówiartek tćj 
kapusty głąbiki , i układaj ja w Naj ładnie, aż napełnisz, za- 
léj rosołem pod wićrzch, a jeźli nie masz rosołu, to owym sma-- 
kiem z kapusty, posól, nakryj i tak zwolna gotuj na miękko. 
Gdy już masz wydać na stół, weź kawałek masła, zrób z niego 
na biało lub na rumiano zaprażkę, zalój tym sosem z‘ kapusty 
na zawiesisto, zagotuj; poczćm wywróć na półmisek kapustę, że- 
by ci jak bábka stała, zbierz z nićj słoninkę na bok, by sama 
jarzynka tylko na wiśrzckii została, polćj tym sosem, posyp sé- 
rem szwajcarskim albo parmazanem, poprusz smażoną w maśle 
bułką i daj na stół. ESR 


13. Kapusta włoska faszerowana. 


Obacz „kapustę włoską prawdziwie swoim sposobem”, i zu- 


pełnie tak sobie postąp, tak samo faszeruj, tylko układaj ją w 
rądlu na słoninie, a zamiast jarzynki w szatki, 'utresuj ją w kar- 
biki, gwiazdki albo jak umićsz i na tę jarzynkę ułóż faszerowaną 
kapustę, zalój ją smakiem, w którym się gotowała, jeźli nie masz 
rosołu, i tak ją zwolna pod nakryciem gotuj. Na wydaniu zrób 
sos jak poprzednio, wywróć z rądelka kapustę na półmisek, zrzuć 
z nićj słoninkę, polćj tym sosem i dawaj, nie obsypując ją niczóm. 


14. Kapusta włoska naturalnym sposobem. 
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Jakeś przyrządzał poprzednio włoską faszerowaną kapustę, 
tak samo postap przy tćj, z tą tylko różnicą, że nie faszerujesz ją. 


"15. Jarmuż z kasztanami albo kiełbaskami. 


Naobieraj jarmużu ile ci potrzeba, wypłócz go dobrze, spuść 
na wrzącą wodę, osól i gotuj, póki nie zmięknieje. Wycedź go 
potóm na sito lub druszlak, usiekaj bardzo drobno, ale nie fasuj, 
dodaj kawałek masła, drobno siekanćj cebulki i zasmaż. Gdzie 
zaś nie lubią z cebulka, zrób zwyczajną zaprażkę, dodaj marchwi 
lub buraka tartego dosyć sporo, uduś w maśle, zamączkuj, roz- 
prowadź to rosołem na gęsty Sos, złóż w niego jarmuż posieka- 
ny z marchwią i tartómi buraczkami, postaw na wolnym ogniu: 
mieszając często, niech się gotuje ; dodaj na wydaniu trochę słod- 
kićj śmietanki, trochę miałkiego cukru, osól, obłóż kasztanami 
na półmisku i wydaj na stół.. Kasztany przyrządź następującym 
sposobem: Ponadrzynaj kasztany 1 upiecz je w bratrurze albo w 
piecyku od kawy, obierz z łupek, narób sobie z gontów w dłu- 
gości palca cienkich szpilek jak do szpilowania małych kurcząt, 
nabij każdego kasztana na taką szpilkę , zrób z ćwierci funta cu- 
kru syropu, wciśnij trochę do niego cytryny, dodaj troszkę wo- 
dy i gotuj, aż złotego koloru nabierze. W tym syropie maczaj 
kasztany ochładzając je na powietrzu, i gdy tak kasztany wszy- 
stkie obcukrujesz, obłóż nićmi jarmuż w koło półmiska. 


16. Jarmuż sposobem zwyczajnym. 
Ugotowawszy jarmuż, usiekaj i zapraw go całkiem jak po= 


o 


przednio, nie dodając do niego ani marchwi, ani buraków, roz 
prowadź go rosołem i śmietanką z cukrem, upiecz kasztanów, 
niekandyzuj je w cukrze, ale tak włóż w środek jarmużu, wy- 
mieszaj i daj na półmisek, obkładając smażonemi kiełbaskami. 


13. Karafioły z sosem śmietankowym. 

Obczyść jak zazwyczaj karafioły, odgotuj je w osolonej wo- 
dzie, ułóż ładnie w rądelku, abyś je mógł wywrócić, i daj po- 
stno na półmisek. Osobno zaś zrób sobie z młodego masła i z 
mąki zaprażkę białą, rozprowadź ją śmietanką gęsto zagotowaną, 
zagotuj, zablanżeruj 2ma lub ma żółtkami, daj miałkiego cukru, 
przecedź ten sos przez sitko w sosierkę, i wydaj przy karafio- 
łach na stół. - 


18. Karafioly z sosem maślanym. Ź 


Tak samo jak poprzednie obczyść, włóż do. rądelka, załćj 
wrzącą wodą, osól i gotuj na miękko, poczóm odcedź i wywróć 
na półmisek. Sos zaś zrób tak: Weź spory kawałek wypiekane- 
go masła, umieszaj z garstką mąki, zaléj woda, w której kara- 
fioły gotowałeś , mieszając gotuj na ogniu, wciśnij w to cytrynę, ja- 
rzynę obłóż w koło mlóczkami cielęcemi zgotowanemi, oblej tym 
sosem i wydaj na stół. 


19. Karafioty sposobem zwyczajnym. 
Odgotowane i odcedzone jak zazwyczaj karafioły, ułóż na pól- 
misku, oblćj z wićrzchu masłem z tartą bułką przesmażonem i 
wydaj na stół. 


20. Karczochy z szodonem , lub sosem maślanym 

jak karafioły. 

Weź tyle sztuk karczochów, ile ci trzeba, zerznij z wićrzchu 
kolące ich końce, i możesz albo za surowa, albo, gdy już w ro- 
sole odgotowane będa, końcem noża mchowatą ośródkę z nich 
powybierać; wyłóż je potem na sito, aby odciekły i ułóż na pół- 
misek. Szodo zrób zaś następującym sposobem: Weź szklankę 
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wina, zagotuj w niem cztery żółtek z cukrem, aby było dobrze gę- 
ste i oblój tem karczochy; możesz je dać także z sosem maśla- 
nym jak karafioły, aby tylko ten sos był bulionem albo dobrym 
rosołem zalany; równie też można je dać z sosem angielskim, 
albo tylko wprost z masłem i bułką przesmażaną. 


21. Jarmuż w ryżowych krokietach. 


Obacz „krokiety ryżowe smażone za paszteciki”, (str. 45.) 
zrób tak samo tutaj, tylko trzeba zrobione krokiety w całości 
smażyć, a dopiero na wydaniu ryż ze środka wydłubać, i w to 
miejsce jarmużu jak do kandyzowanych kasztanów przyrządzone- 
go nałożyć. 


22. Bulwy w różny sposób dane. 


Gotowanie wszelkich jarzyn jest jednakowe; tak więe i bul- 
wy gdy ładnie obstrużesz, odgotuj w słonej wodzie tak jak 
karafioły albo szparagi, a gdy je odeedzisz z wody, daj z so- 
sem maślanym albo angielskim, z szodonem albo bułką* w maśle 
przyrumienioną , lub też obaniruj je w jajku i tartej bułce, od- 
smaż całe lub w grubych kawałkach, daj z sokiem wiśniowym al- 
bo śliwianym, a lepiej jeszcze odsmaż w klarze. 


23. Rozmaita jarzyna micszana. 


Ustruż w piórka trochę galarepy, trochę marchwi, brukwi, 
rzepy, co wszystko razem nastaw w rądlu, daj na wiórzch ze 
"dwie główek włoskićj kapusty w ćwiartki pokrajanej, włóż do te- 
go kawałek boczku wieprzowego np. z 1*/, funta, nalej, posól 
i gotuj z parę godzin, aż to wszystko miękkie będzie; poczóm 
ugotuj osobno trochę drobnych obstruganych kartofli, gdyżby ci 
się razem rozlazły, mićj także trochę perłowój kaszy odgotowa= 
néj i z kleiku przez sitko oczyszczońćj; zrób zaprażkę białą, za- 
lej ją smakiem z jarzyny, poczóm wsyp to wszystko z kartofelka- 
mi do jarzyny, zagotuj i.wydaj na półmisek; wieprzowinę zaś 


a 


wyjm, pokraj ją ładnie i ułóż na około, 
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+, 24. Fasola zielona. 

Naobieraj zielonćj fasolki, obczyść ją z końców i bocznych 
żyłek i posoliwszy gotuj w miedzianćm naczyniu z pół godziny; 
odcedziwszy daj spory kawał masła pod nią, niech się tak dusi, 
zakrapiając ją dobrze bulionem. Gdy już woda z nićj się wydu- 
si i tylko tłuszcz zostanie, uważaj aby się nie przepaliła ; a skoro 
miękka wyłóż ńa półmisek, ogarniruj czóm ci się podoba i wy- 
daj na stół. | 
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25. Fasola zielona innym 'sposobem. 


Tak obrana fasolę jak poprzednio , pokraj wzdłuż lub wskos 
na cienkie listki, daj kawałek masła w rądel, usmaż w nim dro- 
bno usiekanej cebulki z zieloną pietruszką, a gdyś fasolę osobno 
już odgotował i z wody odcedził, wsyp ja do tego usmażonego 
masła, zakrop rosołem, niech się zwolna dusi, aż będzie mięk- 
ka; poczóm zarzuć garścią mąki, zaléj kwaśną śmietaną, zagotuj, 
na wydaniu wbij parę żółtek, wymieszaj, a obłożywszy czóm mo- 


l 


Żesz, wydaj na półmisek. 


26. Karczochy grochem. zielonym faszerowane. 


Obczyszczone i we środku wydrążone karczochy jak zwykle, 
odgotuj w słonćj wodzie i wyłóż na sito, aby z wody ociekły. 
Uduś nałuszczonego grochu w maśle z zieloną pietruszką , koprem, 
zarzuć mąką, zalćj rosołem, daj trochę cukru do niego, zagotuj 
i nakładaj nim karczochy; potóm ułóż je w rądlu, a gdy parę 
razy zakipią, wyłóż na półmisek, polćj glasem i wydaj na stół. 


2%. Groch zielony. 


Nałuszcz grochu zielonego ile ci potrzeba, daj kawałek mas- 
ła w rądelek, wsyp groch, dodaj trochę zielonćj pietruszki, tro- 
chę kopru, postaw: na ogniu i nakryj dobrze , niech się tak zwolna 
dusi; gdy już miękki, wrzuć cokolwiek mąki, zaléj trochę roso- 
łem, dodaj miałkiego cukru, zagotuj i wydaj na półmisek, garńiru- 
jąc albo przysmażanómi grzankami, albo cukrowanómi kasztanami. 
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"| 28. Groch żólty czyli suchy. 

Grochu zasolonego ugotuj zwyczajnie na miękko, w goto- 
waniu wyzbieraj z wićrzchu łupiny, wycedź na sito, wysyp na pół- 
misek, obléj po wiérzchu masłem przyrumienioném Z budką i 1 Ce- 
bula , i wydaj z jakim. wieprzowym garniturem. 


"29. Groch fasowany. 


Ugotuj grochu żółtego z cebulką na miękko , przefasuj ` g0 
przez sito, rozprowadź trochę rosołem, ogrzćj na ogniu, polej 
tak samo masłem przyrumienionóćm z bułką i cebulą, obłóż, na 
półmisku jakim chcesz garniturem, i wydaj na stół, Tym sa- 
mym sposobem możesz i fasolę przyrządzić. 


30. Fasolka szparagowa na sucho. 


Odgotuj w rosole fasolkę na miękko, odcedź, polćj na pół- 
misku masłem przysmażonóćm z tartą bułką i cebulką, i wydaj. 


31. Fasola sucha innym sposobem. 


Ugotuj jaką chcesz fasolę, odcedź z wody, „dodaj do niej ce- 
bulki w maśle przysmażonćj , zielonéj pietruszki, przyduś ją je- 
szcze na chwilę, poléj jak poprzednio masłem zarumienionóm i 
wydaj na stół, Chcesz zaś mieć na kwaśno, zrób zaprażkę, roz- 
prowadź ją rosołem , zalój octem, wsyp do tego fasole, zagotuj 
i wydaj. 


32. Galarepa faszerowana. 


Obstruż galarepy ładnie ile ci potrzeba, uformuj ją w jakie 
chcesz ksztalty, wydrąż z nićj ośrodki za pomocą łyżeczki zelaznćj 
albo nożem, byleś miał wićrzchy z nićj osobno pozrzynane, ob- 
gotuj ją w wrzącćj wodzie i wyłóż na sito na dół dziurkami, aby 
z wody ociekła. Z resztą farsz najpospolitszy jest do nićj taki 
sam jak do kapusty faszerowanćj (obacz w zupach rumianych). 
Takim samym więc farszem nakładaj tę galarepę, ułoż ja na roz- 
topione masło w rądel na dół dziurkami, boby ci inaczój farsz 


uciekł, podkrop rosołem, nakryj i duś na-wolnym ogniu; a gdy 
uważać będziesz, że farsz już stężał, poodwracaj galarepkę _dziur- 
kami do góry, podkrop znowu rosołem i duś na miękko ; wićrz- 
chy zaś z nićj pamiętaj osobno odgotować. Tymczasem żrób so- 
bie biały sos rozpuszczony rosołem , zalćj nim galarepę, zagotuj, 
poczóm ułóż na półmisku, ponakrywaj tómi z nićj poodrzynanómi 
wićrzchami, polćj sosem i wydaj na stół. -Możesz ją także gro- 
chem zielonym zmieszanym z szyjkami rakowómi i piersią kapło- 
nią faszerować podobnie jak ragońt, do czego się kilka żółtek 
surowych, zielonćj pietruszki i gałki muszkatołowej dodaje; jeżeli zaś 
robisz farsz cielęcy albo z drobiu, wówczas dodaj do niego tej z 
środka główek wyjętćj, posiekanćj i w maśle uduszonćj galarepy. 


38. Karafioły z serem parmazanem z pieca. 


Odgotowane i obczyszczone karafioły wyłóż na sito, aby do- 
brze ściekły, poczóm wysmaruj grubo masłem półmisek, ułóż na 
nim ładnie w kupke karafioły, oblćj je roztopionóm masłem, po- 
syp dosyć grubo tartym sćrem parmazańskim albo. szwajcarskim, 
potóm bułką, i daj w wolny piec aby się delikatnie przyrumieniły. 


34. Sałata głowiasta nadzićwana. 


Sałatę na jakie chcesz części poprzekrawaną oblanżeruj , zrób 
do nićj z młodą słoninką farsz z cielęciny, tak samo jak do wło- 
skiej kapusty i tym samym sposobem faszeruj; tylkó że oprócz 
słoninki żadnych jarzynek pod spód nie dawaj; a gdy sałatę 
na półmisek wywrócisz, możesz ją z tą samą słoninką na stół 
wydać. | 


35. Marchewka młoda glasowana. 


Obczyść i wypłócz marchwi ile ci potrzeba, jeżeli młoda 
nie potrzebujesz jéj nie zrzynać; poezóm rozpuść w rądla łyżkę 
masła, wsyp do niego garść miałkiego cukru i smaż dopóki 
ciemno - brunatnego koloru nie nabierze. W ten cukier wsyp 
marchew, zakrop rosołem, niech się tak zwolna dusi, potrząsając 
nią często; a gdy już miękka będzie, zarzuć szczyptą mąki, zalej 
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rosołem, dodaj trochę zielonćj pietruszki, trochę cukru i gotuj 
zwolna pod nakryciem. (Gdy czas dawania na stół, ułóż każdą 
marchewkę na półmisku, oblćj rumianym sosem z marchwi, u- 
garniruj kotlecikami z kur lub cielęciny, albo sznycelkami. 


36. Marchew duszona z ananasowy m smakiem. 

Weź marchwi średnićj wielkości ile ci trzeba, oberznij każ- 
dẹ w koło aby ładnie wyglądała, i pokraj ją potóm w najciensze 
talarki; poczém wsyp w rądel, poddaj kawałek masła, garść 
cukru miałkiego, zakrop i duś potrząsając tak, abyś nie bardzo 
talarki połamał. Gdy już miękka, weź syropu ananasowego tro- 
chę, wlćj przed samém wydaniem do nićj, wstrząś i wyłóż na 
półmisek. Wybieraj wszakże do tego zawsze marchew żółtą, tak 
zwaną cukrową. 


37. Marchew z przepiórkami duszona. 


Uszatkuj ładnie marchwi, daj ją w masło jak poprzednio, 
duś z cukrem i zieloną pietruszeczką, podkrapiając, aż będzie 
miękka; potóm wrzuć cokolwiek mąki, wstrząśnij i zaléj dobrym 
rosołem. Mićj kilka przepiórek odpieczonych na rożnie , włóż je 
w tę marchew, przyduś małą chwilę i wyłóż marchew na półmi- 
sek, obkładając ja témi przepiórkami. W braka przepiórek daj 
filé z kur albo cielęciny lub tóż grzanki z bułek. 


38. Szparagi z sosem maślanym. 


Obczyść szparagów ile ci trzeba, powiąż je w wiązki i za- 
gotuj w wrzącćj wodzie na miękko; poczém wybierz na sito aby 
ociekły, ułóż na półmisku jak umiósz, i wydaj z sosem maśla- 
nym albo śmietankowym osobno w sosierce danym; albo gdy je 
ułożysz na półmisku, oblćj masłem z bułką przerumienionym i 
wydaj na stół. 


39. Korcynela. 
Nastrugaj korcyneli ile ci trzeba, wybierz która gładsza i 
grubsza, pokraj ja w długości średniego palca, zwiąż w podobne 


wiązeczki jak szparagi i odgotuj w słonćj wódzie , dodając kawa- 
lek masła, bo inaczćjby swą białość straciła i czerwoną się stała. 
Gdy miękka, ułóż jak szparagi na półmisek, polćj masłem z buł- 
ką przerumienionćm i wydaj na stół. Można ją także dać ż sosem 
angielskim , polawszy ja, albo téż osobno w sosierce. 


40. . Galarepka na biało duszona. 


Ostrugawszy galarepy ile ci trzeba, uważając, aby słupiasta 
nie była, pokraj ją ładnie, jak umićsz, w piórka, kosteczki albo 
płatki; poczóm daj ja w rądel podłożywszy kawałek masła i duś 
na wolnym ogniu, podkrapiając często, aby się nie przypaliła i 
nie zarumieniła, ale bielutką została. Gdy miękka, zarzuć szczyp- 
tą mąki, zaléj rosołem aby zalało , dodaj trochę zielonćj siekanćj 
pietruszki , trochę cukru miałkiego, zagotuj i wydaj na stół ra- 


zem z sosem, ugarnirowawszy czóm chcesz. Tym samym spo- 


sobem daje się rzepa szatkowana , tylko ja pićrwćj, jeżeli nie jest 
młoda odgotuj w wodzie, nie dawaj pietruszki, a na jéj miejsce 
wsyp więcćj cukru, aby słodką była. R 


41. Rzepa mloda cało dana, albo rzodkiewka miesięczna, 


Ostrugaj na okrągło rzepę w wielkości włoskiego orzecha, 
oblanżeruj ją w wrzącćj wodzie, potóm zrób masło z cukrem jak 
do glasowanćj marchwi, daj w to rzepę, podkrop, a gdy się 
udusi, wydaj na stół. Tym samym sposobem przyrządza się rzod- 
kiewka miesięczna. 


42, Buraczki jako jarzyna, z kaczką dziką albo domową. 


Ostrugawszy ćwikłowych buraków, zeszatkuj je drobno, po- 
dobnie jak marchew. Weź kawałek masła albo łyżkę szmalcu, 
przesmaż w nim drobno usiekanćj cebulki, zakrop dostatecznie 
rosołem i duś potrząsając na miękko; poczóm zamączkuj je, do- 
daj szklankę wina, trochę octu, trochę cukru, gałki muszkato- 
łowćj, zalćj powtórnie rosołem, odgotuj parę razy z odpieczoną 
kaczką i wydaj na stół, obłożywszy je rozebraną kaczką. 


43. Buraczki siekane; w zwyczajny sposób. 


Ugotuj: buraczków świóćżych lub na barszcz zaprawionych, jak 
kto lubi; jeżeli świóże, zeszatkuj je, jeżeli kwaśne, zetrzój na tarle, 
potóm przesiekaj, aby w nich grudek nie było. Stop na rądlu 
kawałek masła albo tluszczu bez skwarek, przesmaż w nim drob- 
no posiekanćj cebulki, zarzuć szczyptą mąki, rozprowadź kwaśną 
śmietaną i wsyp w to buraczki, jedne albo drugie; jeżeli słodkie, 
dodaj do nich octu w proporcyi, jeżeli kwaśne, nie dawaj octu, 
lecz osól, dodaj troche drobno przesiekanego kopru , przegotuj 
parę razy i wydaj na stół z wędzonką, kiełbasą albo czóm się 
podoba. Buraczki te dają się najczęścićj z pieczystóm zamiast 
sałaty. 


44. Kapusta brukselska w sosie jarzynowym 


Naobieraj kapusty pięknćj , dużćj jak włoskie orzechy, oblan- 
żeruj ją w wrzącćj wodzie, daj kawałek masła w rądel, odce- 
dziwszy, wsyp tę kapustę do nićj, zalćj ją rosołem, posól, niech 
się zwolna gotuje, Tymczasem obtresuj sobie kilkanaście sztuk 
żółtych marchewek i tyleż buraków w karby, ugotowawszy je wprzód, 
pokraj osobno marchew, osobno buraczki w talarki i układaj je 
w rądlu około boków, jeden talarek marchwi, drugi buraczka, 
aż pod wićrzch radia, środek zaś rądla od dna samego ma z0- 
stać próźny, W to próźne miejsce nałóż kapusty, postaw w cie- 
ple miejsce, aby gorąca była, ale nie zakipiała; na wydaniu wy- 
wywróć zręcznie na półmisek jak babkę, a będziesz miał na o- 
koło nićj rondzik z marchwi i buraczków, jak gdyby wstążką o- 
pasana była, w środku zaś będzie kapusta. Tę kapustę zalój 
dobrym sosem białym, rumianym albo bulionowym, posyp ja sa- 
mym tylko sćrem szwajcarskim, podkrop masłem z bułką prze- 
smażanem i wydaj na stół. 


0 POTRAWACH Z JAJ. 
1. Jaja na ı miękko gotowane. 


0 jaja które masz gotować w soli i letnićj wodzie, 
spuść je na kipiącą wodę, w którćj niech się 3 minut gotują, 
wyjm i wydaj w serwecie albo w kubkach do tego przyrządzonych. 
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e. Jaja faszerowane ze szczawiem. 


Ugotuj na twardo jaj ile ci trzeba, nafaszeruj je tym samym 
sposobem jak do barszczu zabielanego (obacz w zupach) i zrób 
szczaw tak: Naobićraj sporą garść listków szczawiowych , wypłócz 
czysto i usiekaj; poczóm daj kawałek masła w radel i uduś w 
niem ten szczaw, wsyp garstkę mąki, wymieszaj, rozprowadź go 
kwaśną śmietaną, osól, dodaj trochę miałkiego cukru, zagotuj 
mieszając; na wydaniu okraś kilkoma żółtkami, wylćj na półmi- 
sek, powkłądaj na to jaja faszerowane jedno kóło drugiego i 
wydaj na stół. 


3. Jaja z sosem ostrym „perdutto*. 


- Odgotuj perdutto, jak do zupy chlebowćj, potóm -zrób sos 
z zaprażki, załćj wodą a lepićj jeszcze bulionem, dodaj kawałek 
cebuli, listek bobkowy, trochę dobrego octu, kawałek cukru, aby 
był słodko kwaskowaty, osól, przecedź do drugiego rądelka, wrzuć 
trochę drobno usiekanych kaparów, zagotuj; ułóż perdutę na 


„półmisku, którąś powinien mieć w z wody na sicie wybraną, 


aby ściekła, polćj tym sosem po wićrzchu i wydaj na stół. Mo- 
żesz ją garnirować także grzankami z chleba żytniego przysmaża- 
nómi. Takie same jaja możesz dać z szczawiem w miejsce fa- 
szerowanych. 


4. Jaja sadzone. 


Wypłócz kawałek masła i rozpłaszcz go cienko jak. tylec 
od noża po całym blaszanym, miedzianym albo i fajansowym 
półmisku, poczćm porób w tem maśle dołeczki palcem takie, aby 


się w każde żółtko zmieścić mogło. Ile więc>jaj masz sadzić, 
tyle porób dołków i w każdy wbij jedno całe jajo z ostrożnością, 
abyś żółtek nie potłukł; poczóm wlćj trochę dobrego octu, posól 
po wićrzchu, na każde żółtko zaś posyp cokolwiek pieprzu tłu- 
czonego, postaw na ogień lub blachę z półmiskiem i tak tylko 
zagotuj aby się białka ścięły, żółtka -zaś wolne zostały. Przed 
wydaniem przypiecz je trochę z wićrzchu rozpalona łopatką i wy- 
daj. Chcesz mieć z śmietana, podlćj na półmisek trochę śmie- 
tany, a będą jaja na śmietanie sadzone. | 


5. Jaja z śmietaną innym sposobem. 

Pół kwarty dobréj śmietany zagotuj z szczyptą mąki i ka- 
wałkiem masła, mieszając na ogniu dobrze aby się nie zwarzyła, 
okwaś do gustu, możesz i trochę siekanego szczypióru dodać; 
ułóż odgotowane perduto na półmisek, zalćj tym sosem, posyp 
z wićrzchu szwajcarskim sćrem, przypiecz łopatką i wydaj. 


6. Jaja tym samym sposobem z chrzanem. 


Przydawszy trochę tartego chrzanu do sosu jak powyżéj 
sporządzonego, a pokropiwszy perduto masłem z tartą bułką za- 
rumienionóm, nie dodając séra, masz jaja gotowe. 


4. Jaja faszerowane czyli nadziewane. 


Ugotuj na twardo jaj gęsich, indyczych albo kaczych ile ci 
potrzeba, a im większe tém lepsze; poczóm naprzerzynaj je ma- 
łą piłeczka w połowie, powydłubuj ze skorup całkiem białka z 
żólikami i usiekaj je jak najdrobnićj na stole.- Daj w rądel ka- 
wałek masła, drobno siekanego szczypioru albo cebulki, zasmaż 
owe posiekane jaja w tém maśle, wbij na to kilka całych jaj 
surowych, dodaj trochę tartćj bułki, pare łyżek kwaśnćj śmietany, 
parę ziarnek angielskiego i gorzkiego pieprzu, osól, wszystko to 
razem wymieszaj dobrze, i nakładaj tém skorupki z jaj; niebardzo 
kupiasto , posypuj tartą bułką , ukarbuj. nożem po wićrzchu każdą 
połowę z jaja, pokrop masłem i daj na kwadrans. do gorącego 
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pieca; gdy się przyrumienią wydaj na stół, Można i mniejsze 
jaja tym samym sposobem faszerować , poprzecinawszy je nożem, 
i takowe w postny dzień dać po zupie wodnej za paszteciki. 


| O POTRAWACH MIĘSNYCH. 


1. Potrawka z cielęciny z sosem cytrynowym. 


I Nakraj ile ci potrzeba zrazików cielęcych z zadnićj ćwiartki 
w- grubości małego palca, naszpikuj: w każdy taki zrazik po parze 
| piórek słoniny, pósól, poprusz cokolwiek tłuczonym korzeniem, 
obwaluj w. mące, umaczaj każdy z osobna w rozbitych jajach, 
obsyp bułką i spuszczaj na blachę w rozpalone masło; gdy ru- 
miane, przewróć na drugą stronę, potćm ułóż je w rądelek mas- 
lem wysmarowany, dodając drobno usiekanych i odmoczonych 
| sardeli, trochę suchego bulionu, kwaśnćj śmietany, cytrynowego 
I soku, co wszystko razem z kwadrans niech się gotuje, poczóm 
li wydaj na stół. 


2. : Potrawka cielęca zwyczajnym sposobem. 


Pokraj cielęcinę z którćj chcesz części w zwyczajne kawałki, 
| daj w rądel kawałek masła albo trochę pozłoty, włoszczyzny, kil- 
I ka ziarnek korzenia, włóż na to cielęcinę, podkrop, przykryj 
dobrze aby nie parowała, i niech się na wolnym ogniu dusi aż 
zmięknie; potóm zarzuć garstka maki, wstrząśnij , zagotuj; miej 
drobno pokrajane i osobno uduszone szampiony, nacedź je tym 
sosem, przydaj trochę wina, żagotuj aby sos nabrał złotawego 
koloru, ułóż cielęcinę na półmisku, polój tym sosem i wydaj 
na stół. 


3. Potrawka cielęca z ryżem. 


Kawał cielęciny jaką mieć możesz oblanżeruj w wrzacćj wó= 
dzie, aby raz tylko zakipiała, wyjm, rozbierz ją ha kawałki jakie 
M ci sie podoba, ukraj w płaskie kosteczki marchewki, salerów i 
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pietruszki; oblanżeruj sobie również pół funta albo funt ryżu, 
odeedź przez sito i przelój zimną wodą. Daj w rądel kawał mąsła, 
włóż pokrajaną jarzynkę na spód, na nią trochę ryżu, a na ryż 
parę kawałków cielęciny, i tak powtarzaj warstwami aż wszystko 
ułożysz ; poczóm zalej rosołem aby się skryło, posól, włóż całą 
cebulę, którą na wydaniu pamiętaj wyrzucić, i postaw na wolnym 
ogniu aż się rosół zupełnie wydynstuje a ryż prawie-sypki z0- 
stanie.. Wówczas dobądź cielęcinę, ułóż ją na półmisku, pokryj 
po wićrzchu tym samym ryżem i jarzynkami, obłóź galaretą i 
wydaj na stół, Możesz do nićj dać także osobno sos cytrynowy 
w. sosierce. 


4. Potrawka cielęca z grochem zielonym. 

Uduś kawał cielęciny jakeśmy wyżćj nadmienili, i tak n. p. 
jeżeli masz dwa funty cielęciny, uduś do nićj osobno pół kwarty 
grochu, potóm nacedź go sosem od cielęciny, zagotuj, osłódź 
cukrem, dodaj trochę kopru drobno usiekanego, zielonćj pietrusz- 
ki, ułóż na półmisku cielęcine, zalej tym: grochem z sosćm i 
wydaj na stół. 


5. Frykando cielęce w zrazikach. 


Nakraj z zadnićj cielęciny zrazów ile ci trzeba, odbij je de- 
likatnie trzonkiem od noża, naszpikuj z osobna cienko krajaną 
słoniną, ułóż w roztopione masło na blasze albo brytwanie, od- 
smaż w kilku minutach; potóm zbierz i ułóż je w rądelek, zaléj 
pół szklanka wina, dodaj parę talarków cytryny ze skórki oberz- 
niętćj , listek bobkowy, trochę tartćj gałki muszkatołowćj, z kwa- 
tórkę rosołu rumianego, nakryj i postaw na wolny ogień, niech 
się dusi. Tymczasem zrób sobie sos bulionowy zalawszy go tém 
któreś mial frykando, dodaj szampionów do tego, ułóż zraziki na 
półmisku, poléj tym sosem z mieszaniną i wydaj na stół. Możesz 
także obłożyć knódelkami, albo dać roncik z francuzkiego ciasta. 


6. Mostek cielęcy z agrestem, porzeczkami lub głogiem. 


Weź mostek cielęcy, obgotuj go Ww wodzie, powyciągaj po- 
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tém z niego kostki'i wypłócz na czysto. Daj w rądel pokrajanćj 


słoniny, włóż na nią mostek, dodaj równie pokrajanćj włoszczyzny 
po trochę, kilka ziarn korzeni, jedną cebulę, posól, przykryj i 
tak gotuj aż zmięknie; poczóm dobądź go, wyłóż na stół, przy= 
lóż czém płaskiem, aby się w wychłódzeniu zaprasował ; nako- 
niec ubij dwa jaja, umaczaj w nich mostek z obu stron, posyp 
tartą bułką i wsyp na rozpalone masło, aby się przyrumieńił. 
Mićj agrest wprost z krzaka zielony, obrany albo marynowany z 
butelki, daj go w rądelek z sporym kawałkiem masła, wsyp do- 
syć miałkiego cukru do niego, dodaj parę łyżek rozpuszczonego 
bulionu i zagotuj szybko przez kilka minut na silnym ogniu. : 
Wówczas pokraj: ładnie mostek w kawałki, wybierz agrest na 
półmisek, ułóż na nim mostek, polej trochę glasem i wydaj na 
stół Chcesz mieć z porzóczkami, przypraw w ten sam sposób 
zamiast agrestu porzóczki; jak. się zaś sos głogowy robi, obacz 
w sosach. i 


7. Zraziki cielęce z łazankami. - 

Wybierz cielęcinę abyś mógł z nićj narznąć zrazików cien- 
kich i małych, odbij je delikatnie, ułóż w rądelek na roztopio- 
ne- masło, posyp cebulą usiekaną z tartym chlebem i korzeniem 
warstwę za warstwą aż wszystko zmieścisz, przykryj i duś na 
wolnym . ogniu nie mieszając. Tymczasem zrób po kilku jajach 
cienko rozwałkowane ciasto, powycinaj z niego ausztychem od: 
pasztecików kółka, wysmaruj masłem rądelek, i wyłóż go tómi 
kółkami zewnatrz do koła; resztę zaś ciasta pokraj w zwyczajne 
dosyć spore łazanki, które odgotowawszy, odeedź, przelćj zimną 
wodą i przesmaż w maśle tak, aby się przyrumieniły, dodawszy 
do nich trochę zielonćj pietruszki i gałki. Tak więc kładź do 
tego ciastem wyłożonego rądla owe zraziki jak są z chlebem i ze 
wszystkióm na spód, przyłóż pićrwszą warstwę łazankami, po- 
tém druga itak dalćj aż wszystko zmieścisz; daj na ő kwadran- 
se do wolnego pieca, potóm wywróć jak babkę na: półmisek, 
odjawszy jeden placuszek z samego środka, zrób otwór, zalćj 
tamtędy sosem blado rumianym i dawaj na stół. 
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8. Zraziki z pieczeni cielęcćj odpiekane, z kartoflami, e 
szamelem ; albo z śmietaną. 


Nakraj zwyczajnych zrazików z pozostałćj albo umyślnie Ee 
rządzonćj pieczeni, nakraj tóż ugotowanych kartofli w talarki, 
przekładaj znów te zraziki warstwami w rądelku, aż wszystko na- 
łożysz ; poczóm zrób sobie beszamel z rumianą zaprażką, rozpro- 
wadź ją, dodaj kwatórkę dobrćj śmietany, mieszając gotuj , przy- 
czyń trochę tartego imbiru, wymieszaj, zaléj tym sosem owe 
zraziki, postaw na wolnym ogniu niech się zwolna przez kilka 
razy zagotują, potóm wywróć na półmisek i wydaj. 


9. Zraziki na zimno z pieczeni cielęcćj odpiekane. 


Nakraj zrazików z pieczeni cielęcćj ile ci trzeba i odłóż. 
Ugotuj ze 4 jaj na twardo, obstrugaj ze 4 kwaśnych ogórków i 
pokraj je, poczóm weź z pół kwarty kwaśnćj śmietany, daj do 
nićj trochę krajanego szezypioru, trochę dobrego octu, trochę 
cukru i postaw w zimnóm miejscu niech tak chłódnie, Tymcza- 
sem układaj na półmisku owe zraziki warstwami, ugarniruj je w 
owe w talarki skrajane ogórki i jaja, obrzuć cokolwiek kaparów, a 
gdy je wyłożysz, przekładaj wszystko w kopkę na środek pól- 
miska, posól tę śmietanę, wymieszaj ja dobrze i polej nią z góry 
owe zraziki. Dają się one zwyczajnie po zupie, albo jako potra- 
wa zimna na obiad lub na kolacyę. 


10. Mostek cielęcy faszerowany na biało. 


Weź mostek cielęcy, poderznij go nożem abyś: w nim do 
środka otwór zrobił, wypłócz go i możesz z niego kości wybrać 
lub nie, farsz zaś zrób następującym sposobem : Usiekaj wątróbkę 
cielęcą , przetrzyj ją przez sito, umaczaj kawałek bułki w mléku; 


wyduś z nićj wszelką wilgoć, daj ją do tćj wątróbki, dodaj parę 


całych jaj, kawałek masła surowego, soli, zielonćj drobnćj pie- 
truszki, gałki muszkatołowćj , kilka ziarn pieprzu gorzkiego i an- 
gielskiego, wymieszaj to wszystko razem dobrze, a gdzie lubią, 
dodaj cokolwiek drobnych rodzynków, cukru, i tém nafaszeruj ów 
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mostek przez otwór poprzednio zrobiony, który gdy jużeś fasze- 
runek weń włożył, zaszyj. Poczóm daj na spód rądla trochę 
słoniny w plastry pokrajanćj, marchwi, posól mostek, i włóż go 
tam, dodając po trosze włoszczyzny, korzenia, cebuli, podlćj co- 
kolwiek wodą i nakryj niech się tak zwolna dusi. * Gdy. stężeje, 
przewróć, zakrop go znowu i duš aż będzie miękki, poczóm wlej 
do hiego z pół kwarty rosołu i zagotuj. Tymczasem daj w inny 
rądelek kawałek wypłókanego masła, rzuć garść mąki, wymieszaj 
dobrze na biało, rozprowadź tym smakiem z mostku, zagotuj 
aby lśniąco - białego koloru nabrało i wciśnij cytrynę do tego. 
Ułóż mostek w półcalowe kawałki pokrajany tak, aby cało wy- 
glądał na półmisku, zalój tym sosem, dodaj -do tego jeżeli mo- 
żesz drobno pokrajanych szampionów i wydaj. Bułkowy farsz 
robi się tak samo, tylko że się do niego wątróbki nie daje. Z 
makaronu zaś włoskiego zrób następującym sposobem : Ugotuj z 
pół funta włoskiego makaronu, przesmaż go w maśle z zieloną 
pietruszką i tartą gałką muszkatołową, wbij do niego cztóry ca- 
łych jaj, dodaj trochę kwaśnćj śmietany, wymieszaj, posól i tém 
faszeruj; zresztą postąp z mostkiem tak jak wyżej. 


11. Mostek z cytrynowym sosem na biało. 

Postąp sobie całkiem jak z poprzednim, tylko że nie fa- 
szeruj go, sos zaś z cytryną przyrządź tym samym sposobem 
jak pićrwćj. | 

12. Mostek cielęcy z rakami. 

Mostek niefaszerowany przyrządź tak samo jak do cytryny, 
sos zaś zrób rakowy aby był czerwony (obacz w sosach), a tup- 
ki z raków nafaszeruj i obkładaj niemi na półmisku potrawę przed 
wydaniem; szyjki i nóżki rakowe mają być w sosie. Oprócz te- 
go utłucz ćwierć funta sparzonych migdałów w moździćrzu ra= 
zem z kilkoma łyżkami ugotowanego ryżu, rozprowadź to wodą, 
przetrzyj przez gęste sito, aby otręby z migdałów nie przeszly, 
daj do tego trochę cukru, zagrzój na ogniu aby nie zakipiało i 
oblćj tém pokrajany mostek zamiast innego SOSU, 
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13. Potrawka z główki cielęcćj odsmażonćj z beszamelem. 


Obczyszczoną główkę cielęcą ugotuj wraz z cztórma nóżkami 
na miękko, powybićraj z nich kości i odłóż, beszamel zaś zrób 
następującym sposobem: Wbij do półkwartka kwaśnćj śmietany, 
jedno jajo, dodaj trochę mąki, tartćj gałki muszkatołowej, soli, 
co wszystko razem zagotuj na gęsto , odstaw -aby w chłodzie zu- 
pełnie zgęstniało; poczćm kraj tę skórkę z główki i nóżek cie- 
lęcych na „duże kawałki, w każdy taki kawałek nałóż trochę tego 
beszamelu, pozwijaj w trąbki jak paszteciki, posyp mąką, uma- 
czaj w rozbitóm jaju, posyp znowu tartą bułką, i smaż na roz- 
palonym szmalcu tak, aby na obie strony się zarumieniło; wów= 
czas wydaj po zupie z skrobanym chrzanem, albo i z ostrym 
rumianym sosem. 


14. Potrawka z główki cielęcćj z sosem rumianym. 


Odgotuj główkę cielęcą jak poprzednio z włoszcżyzną i ko- 
rzeniem , możesz dodać trochę octu, osól, a gdy ugotowana, 
wyjm na stół, powybićraj ładnie mięso od kości i pokraj w zwy- 
czajne kawalki; mószczek zaś, ozorek:i mięsko z oczków masz 
wyjąć piórwćj i odłóż niegotowane ; poczóm zrób sobie sos z ro- 
dzynkami i migdałami (obacz w sosach) albo iz kaparami, byle 
był ostry, tym sosem zaléj ową pokrajaną główkę, zagotuj wol- 
no kilka razy; mózg zaś obierz z błonki, usiekaj dobrże i włóż 
w masło z szczypiorem czyli cebulką przesmażone; do tego wbij 
dwa cale jaja, zasmaż, daj trochę tluczonego korzenia, soli, tar- 
tój bułki i niesmaż już z tém, ale wymićszaj i nakładaj tym 
mózgiem » grzanki z bułek w czub, 'posyp tartą bułką, ukarbuj 
nożem, pokrop masłem i daj przed wydaniem na 8 minut w 
gorący piec, aby raptem dostały nieco zapieniónego koloru ru- 
mianego; a tymezasem przyrządzoną potrawę dobywaj z sosu, 
ułóż na półmisek, oblćj sosem dodawszy do niego trochę soku 
cytrynowego , obłóż do -kola témi grzankami z mózgiem i wydaj 
na stół. 

Tak samo daje się mózg cielęcy w czaszkach, n. p. na dwie 
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osób; rozłupawszy czaszkę na dwie połówek po odgotowaniu, 0- 
skrob i oczyść je ładnie, nałóż kupiasto na nie mózgu, posyp 
tartą bułką, ukarbuj, skrop masłem i daj w piec na parę minut; 
przy wydawaniu zaś połóż te dwie połówki na środku potrawy, 
naokoło zaś daj nóżki w jaju i z bułką przesmażane.. 
15. Główka cielęca grylowana z agrestem, porzóczkami, glo- 
giem albo innćmi fruktami. 

Odgotuj tak samo jak poprzednio główkę, powybićraj z nićj 
kości, pokraj mięso w ładne kawałeczki, poprusz solą i zostaw 
aby wychłódło i-stężało; poczóm maczaj te kawałki w rozbitóm 


jaju, obsypuj tartym chlebem lub bułką, i smaż na tłuszczu, 


Wtedy agrest, lub porzóczki, głóg lub winogrona przyrządź osob= 
no , ułóż po wićrzchu na tém odsmażoną główkę i tak wydaj na stół. 


16. Kruszki cielęce w frykasie. 


Ugotuj na miękko kruszki cielęce wytarte i wymyte w soli, 
potćm “nakraj na spód w rądelek jarzyny w kosteczki, jakoto:: 
marchwi, pietruszki, salerów, cebuli, podłóż kawałek masła i duś 
podkrapiając aż będzie miękkie; poczóm zarżuć garstką maki, 
wymieszaj, zalćj tym rosołem z kruszek; a gdy się zagotowało, 
włóż w to owe na drobno pokrajane kruszki „ dodaj cokolwiek 
zielonćj (pietruszki, trochę tartój gałki muszkatołowej , zagotuj, 
wbij potóm 5 żółtek, wciśnij jedną cytrynę , wymiószaj i niego- 
tując już wydaj na półmisek, posypując z wićrzchu grzankami w 
kostki pokrajenćmi i przesmażanómi. Tak samo przyrządzone tylko 
drobnićj pokrajane kruszki dają się także: w konchach ostrygo- 
wych, posypując każdę z osobna grzankami z wiórzdhu i pole- 
wając mocnym kwaskowatym sosem. 


1%. Kruszki smażone czyli grylowane. 


Odgotowane w rosole kruszki na miękko wyłóż na stół i. 
pokraj na spore kawałki, poczóm narób sobie szpilek jak do kan- 
dyzowania kasztanów, zbierz każdę taką porcyę kruszek na szpil- 
kę, zepnij w kupke, przegotuj, maczaj w rozbitóm i posolonóm 
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jaju, obsyp tartą bułką i spuszczaj na rozpalony szmalec , aby się 
na obie strony przyrumieniły; poczém weź półtory kwatórki wi- 
na, wbij do niego 4 żółtek, kawałek na cytrynie otartego cukru, 
mieszaj to dobrze przez chwilę nad ogniem, a otrzymasz gęste 
szodo , któróm kruszki bez- szpilek i na środku półmiska w kupkę 
ułożone polćj. Możesz także zamiast szodonu polać sosem ho- 
lenderskim. 


18. Potrawka barania z świćżemi ogórkami. 


Wyłóż rądel ze spodu słoniną pokrajaną, daj na to w ta- 
larki pokrajanćj włoszezyzny, bobkowego liścia, kilka ziarn ko- 
rzenia; soli, trochę majeranku, włóż na to sztukę baranićj pie- 
czeni z pośladka, i zalćj do połowy wodą i octem; przykryj, niech 
się tak na wolnym ogniu dusi na miękko; poczóm wyjm pieczeń 
na stół, a do tćj tłustości dodaj garść mąki, którą gdy się za- 
rumieni rozprowadź rosołem białym lub rumianym i gotuj wol- 
piuteńko. Tymczasem obierz kilka świćżych ogórków z łupiny, 
pokraj w duże piórka, powybićraj ziarnka, zbierz iłustość z tego 
sosu i duś w nićj osobno owe ogórki na miękko; poczóm wléj 
ten sos do nich, włóż baraninę i zagotuj dodając cokolwiek wina 
albo dobrego octu. Zagotowawszy pokraj baranine ładnie, ułóż 
na półmisku, poléj tym sosem z ogórkami i wydaj. 


19. Potrawka barania sposobem sarnim. 


Wyżyłowawszy chudą baraninę, naszpikuj ją jakoby sarnią 
pieczeń drobną słoninką, poczóćm zagoluj trochę octu, korzeni, 
cebuli, ząbek czosnku, bobkowych liści, majeranku i soli, zalej 
tym sosem w misce albo jakićm pobielanćm naczyńiu baraninę, 
aby tak z kilka dni postała; poczćm daj jakićj tłustości do radla, 
nakraj tam włoszczyzny, włóż baraninę, podlćj cokolwiek roso- 
łem i duś z półtory godziny; poczém wyjm ja, zatknij na rożen 
i dopićkaj podstawiwszy pod nią jakie naczynie, aby na nie ście- 
kał ten sos z śmietana, która smarować ja bedziesz. Tymczasem 
odgotuj drobnych ostruganych kartofelków w tym baranim sosie, 
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baraninę zaś rozbierz, ułóż na półmisku, ugarniruj tómi karto- 
felkami, zalój tym sosem i wydaj na stół. 


20. Potrawka barania biała z jarzynami. 


-Ugotuj ile ci trzeba baraniny na miękko, potóm nakraj w 


rądelek* jarzyny w grubsze kawałki albo kosteczki, jakoto: ga- 


larepy, marchwi, pietruszki, salerów, dodaj kawałek masła i pod= 
krop, niech się tak wszystko na miękko udusi;' potém zamączkuj, 
rozprowadź tym rosołem w którym się baranina gotowała, wy- 
mieszaj, a: będziesz miał biały sos. Pokraj teraz barańinę w ka- 
wałki jak ci wypada, włóż do tego sosu, zagotuj parę razy i 
wydaj na półmisek, oblawszy: białym sosem i obłożywszy EE 
kami z zieloną pietruszka. 


21. Baranina z kapustą włoską duszona. 


Ugotuj baranine z włoszczyzną na miękko , potćm oblanże= 
ruj parę główek włoskićj w szezypty pokrajanćj kapusty, wyłóż 
dno rądelka słoniną w listki pokrajana, i układaj na nićj war- 
stwami kapustę razem z pokrajaną baraniną, póki wszystkićj nie 
zmieścisz; poczćm zalćj ją tym rosołem ód baraniny i duś pod 
nakryciem aż się całkiem wydusi. Wówczas zrób sos z zaprażki 
żółto rumiany, zagotuj go parę razy, 'wywróć kapustę z rądelka 
na półmisek, zbierz z nićj słoninę, oblćj sosem i wydaj na stół. 
Chcesz zaś mieć białą kapustę, zrób sos do oblania biały. 


22. Mostek barani z ryżem. 


Ugotuj mostek w połowie aby był miękki, potém przyrządź 
go zupełnie tak, jak się przyrządza mostek cielęcy z ryżem, al- 
bowiem tu ta tylko różnica zachodzi, że to baranina a tamto cie- 
lęcina; a chociaż smak między nićmi inny, przyrządzenie i za- 
prawa zawsze jednakie. 


23. Mostek barani odsmażany. 
Uduś na miękko mostek w bresie, to jest z słoninką, wło- 
szczyzną, korzeniami, i posoliwszy go wyjm na stół; a gdy wy- 
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chłódnie i obeschnie pokraj go w ładne kawałki, poczóm ma- 
czaj każdy kawałek w rozbitych jajach, obsyp bułką i smaż na 
gorącym tłuszczu, aby na obie strony się zarumieniło. Daj sosu 
głogowego albo powidlanego na półmisek, na nim ułóż mostek 
i wydaj. Tę potrawę możesz także z różnym kwaśnym sosem 
dawać, byleby nie z białym, boby źle wyglądało. 
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= 24. Baranina z pomidorami. 


Daj w rądel słoniny w listki pokrajanćj, włoszczyzny, po tro- 
szę korzenia, włóż w to jaką masz posoloną baraninę, zakrop 
spoto octem, doléj wodą i przykryj dobrze, niech się tak dyn- 
stuje, a gdy już prawie miękka będzie, wyjm i pokraj na ka- 
wałki; do sosu zaś wrzuć kilkanaście sztuk pokrajanych pomido- 
tów, z nićmi baraninę, przyduś trochę, dodawszy cokolwiek wina; 
poczóm wyjm= baraninę na półmisek, sos zamączkuj, przefasuj 
przez sito, zagotuj, obléj nim baraninę na półmisku wydaj na stół. 

25, Sposób gotowania mięsa z dzika. 

Weź kawał miesa z dzika ze skórą, lub bez skóry, odmocz, 
wypłócz go czysto i nastaw w wodzie niech się trochę obgotuje; 
potóm wyjm, pokraj w ładne kawałki, ułożywszy w rądlu, zaléj 
trochę winem a trochę rosołem w którym się przód gotował, do- 
daj po troszę całkowitego korzenia, cytrynowćj skórki, włoszczy- 
zny, cebuli, zabek czosnku, posól i nakrywszy gotuj zwolna tak 
długo aż mięso całkiem miękkie będzie. Wyłożywszy na półmi- 
sek, poléj tym rosołem z niego i wydaj; możesz także dać sos 
osobno do dziczyzny (obacz w sosach). 
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26. Potrawa z dzika w drugi sposób. 


Odgotuj kawałek mięsa z dzika, pokraj w zwyczajne kawałki, 
daj w rądel parę łyżek tłustości , zarumień mąką, rozprowadź ro- 
sołem, dodaj trochę miałko tłuczonego jałoweu, cienko w szatkę 
pokrajanćj cebulki, winnego octu, zagotuj to razem z mięsem kil- 
ka razy; wyłóż na półmisek, obléj sosem i wydaj. 


> 8 


ed. Potrawka z dzika odsmażana z sokiem wiśniowym. 


1 


Kawałek mięsa z dzika osoliwszy, ugotuj z włoszczyzną i 
korzeniem, poczóm wyjm na stół, wychłódź aby stężał , pokraj 
w ładne zrazy na mały palec grubości, maczaj każdy zraz w roze 
bitych jajach ,-obsyp bułką i smaż w rozpalonym tłuszczu na obie 
strony; gdy już rumiane układaj je w koło półmiska, w środek 
zaś wléj zimnego soku wiśniowego, albo śliwianego, albo sosu 
takiego jak się do dziczyzny robi. 


28. Potrawka z dzika z sosem glogowym. 


Ugotuj powyższym sposobem kawał mięsa z dzika wraz z 
skórą, gdy miękkie wyjm, oberznij tę skórkę delikatnie z wiérz- 
chu.,. pokraj w cienkie kawałki, ułóż na „półmisku skórką do 
wićrzchu , oblój sosem głogowym, posyp tartą bułką w maśle i 
cukrze odsmażoną i wydaj, | 


29. O©zór wołowy z sosem polskim. 


Gdy się posolony ozór z włoszczyzną i korzeniami na mięk- 
ko ugotuje, dobądź, obciag go ze skórki i pokraj w ładne zra- 
ziki; poczóćm rozpuść kawałek masła, daj do niego garść miał- 
kiego cukru i rumień go na ogniu, dokąd czerwono brunatnego 
koloru nie nabierze; zarzuć nareszcie w to garść maki, rozmie- 
szaj, rozpuść tym rosołem w którym się ozór gotował, wymie- 
szaj i gotuj na ogniu, dodawszy octu aby dość kwaśne było. 
Potćm ułóż pokrajany ozór w czysty rądelek, daj do niego gru- 
bych naobieranych rodzynek, kilka z łupiny oparzonych i w szatkę 
pokrajanych migdałów, cytrynowćj skórki, którą z białka dobrze 
oczyścić trzeba, listek bobkowy, i to wszystko nacedź tym sosem 
przez sitko aby zakryło; zagotuj dodając z pół szklanki wina, so- 
ku z pół cytryny, kawałek cukru; a gdy się z kwadrans pogo- 
tuje, wyłóż ozór na półmisek, polćj sosem z rodzynkami i mig- 
dałami po wićrzchu, ugarniruj grzankami i wydaj. 


30. Ozór z rożna szpikowany z beszamelem. 


Odgotowany ozór na miękko, dobądź, obedrzćj ze skórki i 


=. U == 


poprusz go miałką solą, niech tak wychłódnie ; potóm wyszpikuj 
go gęsto pó wićrzchu, wysmaruj roztopionóm masłem, posyp 
tarta bułką, skrop znowu masłem, i wsadź go ńa patelni w piec 
albo bratrurę na pół godziny aby się przyrumienił; albo wystruź 
sobie z gąta dłuższą niż ozór szpilkę, przepchnij ją przez ozór i 
przywiąż tak do rożna, aby się przez pół godziny na wolnym ogniu 
odpiekał. Tymczasem zrób sos z zaprażki, do którego dodaj 
trochę kwaśnćj śmietany, szczypioru, tartćj gałki muszkatołowćj 
albo imbiru, trochę octu, soli, zagotuj mieszając, a jeżeli mo= 
żesz dodaj trochę drobno pokrajanych szampionów, a gdy już sos 
średnio zgęstnieje. wyléj go na półmisek, ózór zaś pokraj na stole 
ostrożnie, abyś go z bułki nie obtrząsł i połóż go w całości na 
ten sos, obłóż w cienko pokrajane grzanki i cytrynę bez skórki; 
niemnićj między zraziki ozora poprzekładaj talarek grzanki a ta- 
larek cytryny, polćj z wićrzchu gęstym sosem albo rozpuszczo- 
nym bulionem i wydaj na stół. 


31. Ozór w kabzli papićrowćj z suchemi grzybkami z pieca, 


Mićj. ugotowany i ze skóry jak zwykle obrany ozór, rób do 
niego taki sam sos jak do owego z rożna z śmietaną; miej su= 
che na miękko odgotowane grzyby, które w tym samym sosie 
odgotujesz; poczóm zrób kabzel z całego półarkusza papióru, po- 
dobnie jak się na biszkokty robi z podwójnego papióru, wysma- 
ruj go masłem, przypiecz w gorącym piecu na chwilę aby stę- 
żał, i w ten kabzel ułóż cały ozór w drobne zrazy pokrajany; 
zalej go owym gęstym sosem z grzybkami, posyp. tartą bułką, 
pokrop masłem i wsadź na kwadrans w wolny piec; poczóm skrop 
go bulionem i wydaj. 


3%. Ozór grylowany czyli odpiekany z rozmaiłościami. 
Zwyczajnie odgotowany ozór pokraj w cienkie zrazy, które 
maczaj w rozbitóm jaju, obsyp tartą bułką i spuszczaj na tłuszcz, 
aby się na obie strony zarumieniły; poczóm mićj- agrest, porzócz- 
ki albo winogrona przyrządzone tak, jakeśmy to wyżćj przy gry- 
lowanych mostkach wspominali, daj jedno z tych na spód na pół- 
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misek , -po wiórzchu ułóż ów przesmażany ozór i wydaj na stół. 


Możesz go także dać z sosem fasowanym agrestowym, szezawio- ` 


wym, głogowym albo i innym; zawsze jest to tak do obiadu ja- 
ko i do kolacyi smaczna i dobra potrawa. ; : 


33. Q©zór z. sosem kuropatwianym. 


Ozór ‘zwyczajnie odgotowany i ze skórki: obrany ponadkra= 
waj w talarki, przerób garść bułki albo tartego Żytniego chleba 
z kawałkiem masła i uczonym imbirem, tym farszem poprze- 
kłądaj ozór, włóż go-w mały rądelek, zalćj rosołem rumianym 
albo rosołem białym aby pokrylo , postaw na ogień, dodaj tro= 
ehe czystćj skórki cytrynówćj i gotuj z pół godziny, poezóm sos 
się zawiesisty zrobi; wówczas ozór ponadkrawaj do reszty, ułóż 
cało na półmisek , wciśnij do sosu pół cytryny, przecedź go na 
ozór przez sitko i wydaj. 


34. Ozór w serwecie dany zamiast sztuki mięsa. 


Solony lub śwłóży ozór ugotuj na miękko, obierz ze skór- 
ki, pokraj w zwyczajne zraziki, i kładź w serwete złożoną jak 
należy do ozora, posyp tartym albo skrobanym cehrzanem i wy- 
daj gorąco; na stole każ podać oliwę i ocet do tegoż. 

a 
35. Ozór frykando. 

Qzór niezupełnie miękko odgotowany obierz ze skórki i na- 
szpikuj w go 4 lub 5 rządków cienką słoniną; w rądel na spód 
daj resztę okrawek. pozostałćj słoniny, pokraj marchwi, włóż 
na to ozór cały jak jest, dodaj potrosze pokrajanćj włoszczy- 
zny, cebuli, całego korzenia, listek bobkowy, zalćj trochę bulio- 
nem, szkląnka wina i duś pod. nakryciem aż się zupełnie wysa- 
dzi, a ozór zostanie miękki; poczóm wyjm go, pokraj w ładne 
zraziki, ułóż na półmisku i polćj tym sosem, który będzie mocno 
glasowany, a na wydaniu ugarniruj ehlebowómi grzankami, albo 
upieczonómi resztkami z francuzkiego czyli ptysiowego ciasta, a 
wreszcie duszonćmi w glasie drobnómi cóbulkami. 
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36. Polędwica wołowa. 


Wyżyłowana z wićrzchnićj błonki poledwicę zabajcuj na 24 


„godzin w półkwarcie przegotowanego octu z korzeniami, cebulą, 


włoszczyzną i solą; potóm dobądź ją, naszpikuj w 3 lub 4 rze- 
dy cienką słoniną, resztę zaś skwarek z téj słoniny włóż w ra- 
del, wybierz marchew i cebule z bajeu, daj je także w radel, pod- 
daj trochę tłustości, włóż. na to polędwicę i nakryj szczelnie, niech 
się tak zwolna przez pare godzin dusi, przewracając, aby rumia- 
nego koloru nabrała; poczćm dodaj ze ő kwatórki kwaśnćj śmie- 
tany, zagotuj jeszcze trochę, polędwice wyjm, pokraj ją w nie- 
bardzo grube zrazy, ułóż na półmisku w koronę, zalej tym so- 


sem śmietankowym, ugarniruj w małe szpekknedle i wydaj. 


34. Prosię nadziewane w galarecie. 


Powybieraj z obezyszezonego prosięcia kości jak na rulade, 
i zrób farsz do niego z cielęciny, młodej słoninki, moczonćj 
bułki, do czego dodaj kawałek masła, kilka całych jaj, tłuczo- 
nego korzenia, szczypioru, drobno siekanćj. zielonćj pietruszki 
i cytrynowćj skórki; wszystko to razem wymieszaj, ubij w moź- 
dzierzu, przefasuj przez sito i tém nadzićj prosię, zaszyj, daj 
w rądel, podlej trochę wina, octu, soli, iniech się gotuję; po- 
czóm odstaw, niechaj na chłodzie zgalarecieje. Wówczas mo- 
żesz wydać albo cało, albo pokraj w ładne kawałki i przekładaj 
na półmisku galareta. Na stole każ podać oliwe, ocet, albo 
przyrządź jaki sos zimny, byle nie chrzanowy. 


38. Potrawka z prosięcia sposobem zwyczajnym. 
Ugotuj prosię z wszelkiemi jarzynkami, cebulką, korze= 
niem, bobkowem liściem; gdy już miękkie, dobądź na stół, roz- 
bierz w zwyczajne kawałki, przyrządź sos polski jak do ozora, 
w tym sosie zagotuj pokrajane prosię i ułożywszy wydaj na 
półmisek. - 
-| Możesz także ułożyć to prosię w radelku,. odstaw aby ci 
zgalareciało, poczóm ogrzćj radel w letnićj wodzie i wywróć 
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jako babkę na półmisek, ugarniruj po wićrzchu słoniną w ta- 
larki pokrajana, i wydaj na śniadanie, kolacyę albo i na obiad 
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w. swojem miejscu. 


39. Prosię odpiekane, z kaparami , korniszonami albo 
'-— i kwaśnemi ogórkami. 

Weź odpieczone prosię albo pozostałe: z niego kawałki, 
zrób na maśle rumianną z mąki zaprażkę, dodaj cebulki, za- 
smaż, potóm zalćj rosołem białym albo rumianym, mieszając Zza- 
gotuj, dodaj trochę octu, trochę wina, ułóż pokrajane prosię 
w rądelku, zalej przez sitko tym sosem, dodaj kaparów albo 
korniszonów, albo też ogórków które ostrugaj z łupki, oczyść 


nożem z ziarnek i miękiszu i uduś wprzód w maśle; dopićro 


daj do tego sosu, zagotuj to z jednóm lub z drugiém, dodaj 
kawałek cukru aby był sos ostro kwaskowaty, wyłóż ładnie na 
półmisek i wydaj bez wszelkiego garnituru, 


40. Kaplony, pulardy lub kury z rożna, z szampionami. 

Każdy drób bije się na kilka dni przed użyciem aby był 
kruchy; otóż gdy odpieczesz kapłona, kurę lub pulardę na ro- 
żnie, włóż w rądel, dodaj kawałek masła, trochę rosolu i na- 
kryj, niech się tak wolno przez jakiś czas dusi. Tym czasem 
obierz kilka szampionów, poszatkuj je i duś z masłem w rądel- 
ku, wcisnąwszy połowę cytryny do nich aby ci nie poczerniały; 
potóm zarzuć szczyptą mąki, rozmieszaj, zaléj tym smakiem 
w którym masz kapłony; jeżeli mało, przydaj trochę rosołu ru- 


mianego, kawałeczek suchego bulionu, zagotuj, dodaj troszkę 


wina, soku z półeytryny i tak masz sos gotowy. Wówczas roz- 
bierz co masz, kapłona, kurę, lub pulardę na półmisek, ugar- 
niruj mlóczkami cielęcemi w glasie duszonemi, polej tym so- 
sem szampionowym i wydaj na stół. 


41. Ten sam drób z sosem sardelowym. 


Odpiecz z tego drobiu na rożnie co ci wypadnie, możesz 
bandażować w papier masłem i słońinką wysmarowany i tak piec 
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aby <było miękkie i kruche; potóm zdejm, : rozbierz, ułóż na pół- 
misku, oblćj sosem sardelowym i wydaj. i 


42. Drób’ z sardelami i z grzankami. 


Przygotuj zeszpilowane jak zazwyczaj kapłóny na rożen, na- 
kraj grzanek z bułki, wysmaruj je sardelowóm albo śledziowóm 
masłem, ułóż na: również wysmarowany papier i zawiń w to 
kapłona, zatknij na rożen, obwiąż szpagatem i piecz polewając 
masłem; poczóm zdejm, rozbierz, ułóż na półmisku, obkłada- 
jac grzankami, poléj sardelowym sosem, pociśnij cytryną i wydaj. 


43. Drób’ z truflami. 


Obczyszczona jakąkolwiek sztukę drobiu potrzyj cytryną, 
przezco znacznej białości nabierze, poczóm daj w rądel kilka list- 
ków słoniny, włóż tam eo masz, kapłona lub kurę, nakraj po- 
trosze włoszczyzny, dodaj parę ziarn korzenia, posól, nalej wo- 
dą i przykryj, niech sie gotuje na miękko. Tymczasem pokraj 
trufle w szatkę czyli cieniutkie talarki, daj w rądelek , zaléj je 
pół szklanką wina czerwonego lub białego, dodaj odrobinę ru- 
mu, kapke oliwy, posól; miej trochę dobrego rozgotowanego 
bulionu, a gdy sosik zrobisz, zaléj nim, włóż do niego trufle, 
rozbierz kapłona lub kurę, ułóż na półmisku, ugarniruj grzan- 
kami albo mószczkiem odsmażonym , polćój sosem z truflami 
i wydaj. 

44. Kapłony, kury, lub pulardy z ryżem. 


Mićj w bresie przegotowane kury, kapłony albo pulardy, 
to jest: «włóż: którakolwiek z tych sztuk drobiu w rądel 
na młodćj w plastry pokrajanćj słoninie, dodaj włoszczyzny, 
korzenia, soli,- ećbulki, naléj wodą, i ugotuj na miękko, to 
się nazywa «w bresie.» Weź potóm ryżu, n- p. pół funta do 
dwóch sztuk, obczyść go w wrzącćj wodzie, daj kawałek ma- 
osła w rądel, wsyp na to ryż, zalćj tym smakiem z pod kapło- 
nów i wsadź w gorący piec albo nakryj pokrywą, postaw na 
ogniu, obłożywszy pokrywe weglami, aby się na sypko udusił; 
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poczém tozbierz kapłony lub kury, układaj na półmisku i prze-. 
sypuj ryżem warstwami aż do góry w kopkę; po wićrzchu zaś 
poprusz tartym serem szwajcarskim i wsadź na 10 minut w go- 
racy piec. Na wydaniu posyp tarla gałką muszkatołową, bułką 
z masłem: przerumieńioną,. i wydaj z osobnym sosem cytryńowym. 
| Albo możesz nałożyć lego: uduszonego ryżu w foremkę, : któraś 
dobrze bułką wysypał, wsadź go w piec aby się wypiekł, -po- 
-tém wyłóż na półmisek jako roncik ryżowy, w środek ułóż ro- 
zebrane kapłony, zalćj białym cytrynowym sosem i wydaj. 
45. Drób’ z ryżem w inny sposób. 

Odgotuj nie w bresie ale po prostu kapłony lub kury do 
połowy, potóm rozbierz je i postępuj z niemi tak samo zupełnie, 
jak z potrawa cielęca albo baranią z ryżem. 


46, Kaplony, kury, pulardy faszerowane ryżem albo kaszą 
jaglaną, z sosem cytrynowym. 
| Weź obczyszczoną kurę lub kapłona, skóre obdłub na oko- 
` do zacząwszy od piersi palcami za pomocą noża, tylko ostro- 
żnie abyś jéj nie podarł; jeżeli masz ryż, ugoluj go w bia- 
dym bulionie na gesto, jeżeli zaś. kaszę jaglaną to na mléku; 
gdy wychłódnie, dodaj w to z pięć żółtek surowych, do ryżu zaś 
| drobno siekanćj pietruszki, a do kaszy trochę gałki muszkatołowej, 
| co wymieszawszy dobrze, nałóż tém szprycę mająca cienką rurkę, 
i po za skórkę na piersiach kapłonich nadzićj drób” byle nie- 
bardzo tęgo; poczóm zaszyj otwór koło szyjki, aby farsz nie- 
uciekł, wpraw do rądla w bres, jakeśmy to poprzednio powiedzie- 
li,szalćj wodą, nakryj i gotuj ażemiekkie będzie. Wówczas roztop 
kawałek wypłókanego masła w rądelku, wsyp- garstkę mąki, 
rozmieszaj, zaléj tym smakiem z kapłona, zagotuj na biały: sos, 
wcisnij cytryny, kapłona lub kurę rozbierz ostrożnie, aby ten 
farsz. się razem trzymał, ułóż na półmisku, oblćj sosem i wydaj. 


44. Kaplon, kura lub pularda na biało z cylryną. 
Ugotuj w bresie jakąkolwiek sztukę drobiu, zrób sos. cy- 
trynowy taki jak do powyższych kapłonów, rozbierz, oblćj so- 
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sem na półmisku i wydaj. Takie same kapłony dają się także 
z białym sosem a całym agrestem, tak iż agrest obrany zielony 
rzuca się w ten sos, a gdy raz zakipi, wtedy oblówaj nim ka- 
płony; można tym sposobem dać i z winogranami, byleby doj- 
rzałe były. 


48, Kapiony, kury, pulardy z karafiołami lub 
szparagami na biało. 


Mićj w bresie odgotowaną sztukę drobiu, rozbierz i ułóż 
na półmisku. Odgotuj róże karafiołów w słonćj wodzie a je- 
szcze lepićj w rosole, aby się nie rozlatywały; temi różami 
obłóż drób' w koło półmiska, oblej takim samym białym sosem 
jak powyżćj bez cytryny, lecz z kwiatem i drobno usiekaną pie- 
truszeczką i wydaj. Albo pokraj obrane z łuski szparagi na 
groszek, ugotuj je całkiem na miękko w słonćj wodzie, wrzuć je 
do sosu gdy się gotuje, i tém kapłona na półmisku polej. 


49. Kapłony, kury lub pulardy z rakami. 


Ugotuj jakąkolwiek sztukę drobiu w bresie, sos zaś zrób 
jak do cielęcćj potrawy z rakami, (obacz w sosąch jak się robi 
sos rakowy), i tak postępuj jak z cielęcą potrawka. Rozebrawszy 
kapłona ułóż na półmisku, oblój czerwonym rakowym sosem 
z szyjkami i nóżkami, skorupki zaś faszeruj i niemi garniruj. 


50. Kapłony, palardy lub kury z jarzynowym sosem. 


Po prostu nie w bresie ugotowaną kurę lub kapłona roz- 
bierz, mićj w maśle duszoną jarzynę, którą: zamączkuj i tym 
smakiem z drobiu zalej; włóż do nićj kurę lub: kapłona, gotuj 
z pół godziny, ułóż na półmisku i wydaj. 


51. Kaplon, kura lub pularda z kremem z pieca. 


Ugotowaną w bresie kurę lub kapłona wychłódź, potóm 
zrób krem z kwaśnéj śmietany w ten sposób: Weź np. do 
dwóch kapłonów kwartę kwaśnćj śmietany, wbij do nićj 5 żół- 


k 
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tek, wsyp sporą garść maki, dodaj kawałek masła, posól i za- 
gotuj, aż zgęstnieje; poczóm ponadrzynaj kurę lub kapłona nie 
całkiem tylko tak jak do rozbierania, pomakładaj w owe otwory 
kremu, któryś poprzednio wychłodził i z jednym lub dwoma 
żółtkami wymieszał, zaléj podróbee toż samo, i resztą wysmaruj 
po wićrzchu kapłona na półmisku, wsadź na pół godziny w mier- 
nie ciepły piec, poczćóm wyjm, ugarniruj temi samemi podrób- 
cami, oblój sosem bulionowym i wydaj. 


52%. Kapłony, pułardy lub kury z sosem kuropatwianym. 


= Odpiecz na rożnie jakakolwiek sztukę drobiu, potóm zdejm, 
porozbieraj albo tylko ponadrzynaj, nałóż masłem, któreś z buł- 
ką i tłuczonym imbirem przerobił i postap przy wydawaniu jak 
z ozorem z sosem kuropatwianym. Możesz także dać z suche- 
mi grzybkami, które zamiast trufli uszatkuj, a gdy na miękko 
ugotowane, zalćj rumianym sosem, dodaj do nich trochę octu, 
tartego imbiru, i tém rozebrane kapłony lub kury polej. 


ć 53. Kwisze kapłonie. 


Na ośm osób trzeba żebyś ze czićrech kapłonów po od- 
rzynał udka, zostaw nóżki do połowy poodcinane, podciągnij skór - 
ke jak woreczek ku kolankowi, a to mięso wraz z kością utnij; 
poczćóm mićj ryż jak do faszcrowania kapłonów przygotowany, i 
tym ryżem faszeruj owe skórki z udek. Gdy je napełnisz, zwiaż 
na końcu nitka albo zaszyj, potóm gotuj je w rosole z wło- 
szczyżną, korzeniem i młodą słoninką na miękko, przysmaż filé 
z skrzydełek, ułóż takowe na środku półmiska, kwiszami zaś ob- 
łóż w koło, polćj sosem jakim chcesz albo bulionem z cytryna, 
nie zapomnij wszakże nici z udek powyjmować i wydaj na stół. 


"54. Filé kapłonie lab z młodych kur na prędce. 


Na osób 10 trzeba najmnićj 4 sztuk drobiu. Zdejm za- 
tém skórę z oczyszczonego drobiu, odelnij udko po ostatni sta- 
wek, oderznij właściwie pićrwszy kawałek w koło pićrsi i rób 
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tak daléj filé, ile c wystarczy; potóm odbij je z lekka wałecz= 
kiem nakształt kotletów  cielęcych, ułóż w klarowne masło na 
blachę, poprusz z zwićrzchu solą: muszkatołową gałką, pokrop. 
oliwą, pociśnij cytryną, zakryj znowu wysmarowanym papierem 
` wsadź na. ośm lub sześć minut przed wydaniem w gorący piec, 
uważając aby. się nie zarumieniły ale białość swoją zachowały. 
Wyłóż je na półmisek z sosem jakim chcesz, w środek nałóż 
drobnych korniszonów francuzkich i wydaj. -— Takie same filé 
robią się z indyka, sarny, zająca i t© d. Przyrządzają je w ró- 
żne sposoby, ale ten tu przezemnie podany zdaje mi się naj- 
lepszy. 


». 


355 Karczęta z beszamelem. 


Oparz kurczęta,  przegotuj: dziś ma jutro: aby skruszały, po- 
kraj na połówki, pówyjmuj z nich kostki ile możności, poczóm 
oblanżeruj je zamiast marynować, pociśnij cytryną, daj w ra- 
delek  cćbulki w talarki pokrajanćj, cytrynowej skórki, parę 
ziarn korzenia, soli, kawałek masła, zalej wodą, aby tylko zamo- 
kło ipostaw na ogniu, niech się przez 10 minut gotują; poczóm 
wyjm, obierz je aby całkiem suche były, zrób krem czyli be- 
szamel, (obacz kapłony z kremem), wysmaruj nim sporo każdą 
połówkę, ułóż na blasze i wsadź na pół godziny w gorący piec, 
aby przyrumieniały; poczém wyłóż na półmisek, podlćj niezna- 
cznie bulionem i wydaj. 


56. Kurczęta na biało z cytryną. 


Odgotuj kurczęta w bresie, jakeśmy to 0 kapłonach powie- 
dzieli, potóm rozbierz każde jeżeli mniejsze na dwie, jeżeli więk- 
sze ma cztćry części, ulóż na półmisku, poléj białym zawiesi- 
stym sosem cytrynowym i wydaj. 


57. Kurczęta z sosem pomidorowym. 


Dziś na jutro” bite kurczęta odpiecz” w papierach na rożnie, 
jeżeli zaś duże: odgotuj je w bresie, poczćm rozbierz, ułóż na 
półmisku 1 polćj zwyczajnym sosem : pomidorowym. 
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58. Kurczęta z grochem zielonym. 

Oczyszczone i oblanżerowane kurczęta uduś w bresie tak 
aby niewiele pod niemi sosu było, poczóm uduś ze trzy 
kwaterki grochu zielonego, z kawałkiem masła w rądelku, dodaj 
trochę zielońićj siekanćj pietruszki, kopru, nareszcie wsyp garść 
mąki, zalej tym smakiem od“ kurcząt, zagotuj, osłodź cukrem, 


włóż w to porozbierane kurczęta, zagotuj jeszcze parę razy i 
wyłóż na półmisek, - 


59. Kurczęta z ryżem na biało. 
Ugotuj na biało kurczęia w bresie, ryż zaś przyrządź tak 
samo jak do kapłonów i zupełnie tym trybem postępuj. 


60. Kurczęta z truflami (potrawa). 


Odpiecz na rożnie albo uduś w krótkim bresie kurczęta, to 
jest, aby wiele sosu pod niemi nie było a rumieńca nabrały, 


rozbierz, ułóż na półmisku, z zaléj takim samym sosem jak do 
kapłonów , i wydaj. 


61. Kurczęta z agrestem albo winogronami. 


Odgotuj w bresie kurczęta , przyrządź do nich sos cytryno- 
wy biały, w tym sosie odgotuj o agrest albo dojrzałe wi- 
nogrona, i tém zaléwaj rozebrane na półmisku kurczęta; możesz 
także duszony agrest w białym sosie przez sito przefasować, 
osłodzić w miarę cukrem i tém kurczęta zalać. 


62. Kurczęta z szampionami na biało, 


Do ugotowanych w bresie i rozebranych kurcząt przyrządź 
szampiony z sosem jak do kapłonów, oblej je tymże i wydaj na 
stół; możesz takie kurczęta odpiec, i dać w złotym sosie z szam- 
pionami, tylko dodaj do nich wina i cytryny. 


63. - Kurczęta w sosie rumianym z masłem sardelewem. 


Odpiecz ładnie w papierach na różnie kurczęta aby pul- 
chne i miękkie były, ponadrzynaj. je jak do; rozbierania, pona= 


kładaj masłem  sardelowem, uló gorące na półmisku, podlój 


3 
lóż 
sosem rumianym, pociśnij cytryną dobrze, i wydaj na stół. < 


64. Kurczęta z rakami. 


Rozbierz w bresie duszone albo wprost ugotowane kurczę- 
ta, garniruj je na półmisku w faszerowane kadłubki z raków, 
jakeśmy to przy kapłonach powiedzieli, zaléj je takim samym 
sosem rakowym i wydaj na stół. M 


_65. Kurczęta z frykasami. 


Obczyszczone kurczęta gotuj. w rosole na miękko, poczóm 
dobądź je, rozbierz, i ułóż na półmisku, © Weź kawałek masła, 
rozmieszaj go dobrze z garstką mąki na ogniu, zagotuj, daj 
w to podróbce z wątróbką i skrzydełkami, i tak mieszając g0= 
tuj ostrożnie; poczóm zaléj ten sos na wrząco kilka żółtkami, 
wymieszaj , polój tóm kurczęta i wydaj. 


66. Mostki cielęce w frykasie. 

Odgotuj wprzód mostki cielęce, potóm wyłóż je do ziwnej 
wody, 'wypłócz czysto, tymczasem nałóż w rądelek słoniny w ta- 
larki skrajanćj , włoszczyzny, cóbuli, kilka ziarn korzenia, ułóż 
na to mostki, zalej je tym smakiem. w którym się pićrwćj.g0- 
towały, nakryj 1 gotuj na miękko; potém zrób, sos jak do po- 
wyższych kureząt frykasowanych, pokraj -moski w ładne ka~- 
wałki, ułóż ma półmisku, polćj tym sosem i wydaj. 


67. Mostki cielęce na zimne Z sosem oliwnym. 


` 


Ugotuj mostki z słoninka, włoszczyzną, korzeniem  zasoli- 
wszy, gdy już miękkie wyjm na stół, pokraj w ładne kawałki 
i wychłódź je dobrze. Daj na miskę albo w kociołek do 
bicia piany kwaterkę szłandu czyli auszpiku, półkwaterek do- 
brój oliwy, sześć na twardo ugotowanych żółtek, kwaterke octu 
astraganowego , Co wszystko razem: bij na zimnóm miejscu czyli 
na lodzie, aż zgęstniejć; poczém maczaj w tém: każdy kawałek 
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mostku, ułóż na czystą blachę i postaw znowu w zininóm miej- 
scu aby 'dobrze stężało ; nakoniec gdy czas dawać, ułóż w ko- 
ronę na półmisku, daj w środek różnych korniszonów, pokrop 
oliwą z octem i wydaj. > 


68.. Sarnie mostki z kaparami albo oliwkami. 


` Ugotuj mostki sarnie w białym bulionie albo rosole na mięk- 
ko, rozpuść w rądlu kawałek masła, wsyp garść tłuczonego cu- 
kru do niego, i rumień, aż ciemnego koloru nabierze; poczóm 
daj w to garść maki, rożmieszaj; zalćj tym rosołem od most- 
ków, osól, zagotuj mieszając, przecedź-znowu -w inny rądelek, 
dodaj trochę 'wina, octu, kawałeczek cukru, skórki cytrynowej, 
garść kaparów albo oliwek bez pestek, włóż w to pokrajany 
mostek, zagotuj kilka razy i wydaj z sosem na półmisku. 


69. Mostki cielęce z sćrem, z pieca. 


Odgotuj mostki cielęce w bresie, gdy miękkie wyjm na 
stół, przyłóż czém ciężkiem aby się wyprostowały 1 wychłodzi- 
ły; potóm pokraj je w paseczki trzy cale długie a pół cala sze- 
rokie, zrób zaprażkę z kawałka masła i łyżki kópiatćj mąki, 
rozprowadź ją półkwaterkiem śmietanki, dodaj kawałek sichego 
bulionu, posól i razem mieszając gotuj to na ogniu; gdy się 
zagotuje, wbij w to 5 żółtek surowych, rozmieszaj, daj na spód 
półmiska zaraz trochę tego sosu, układaj na tém ów mostek 
warstwami, posyp tartym sórem i tak znowu aż wszystko umie= 
ścisz; nakoniec posyp po wićrzchu znowu sćrem, tartą bułką, 
skrop masłem i wsadź na pół godzmy do miernie ciepłego pie- 
ca, a gdy się z wićrzchu przyrumienia, wydaj na stół. Możesz 
także do koła roncik z zaparzonego ciasta ułożyć. 


70. Kotlety baranie z ryżem faszerowane. 


Usiekaj- mięsa baraniego i porób z: niego . zwyczajne kotlety. 
Wysmaruj blachę masłem klarownóm, ułóż na niéj te kotlety, 
brzegi każdego z nich obłóż farszem cielęcym, z wićrzchu zaś 


nałóż na każdy kotlet ryżu w maśle i rosole odgotowanego tak; 
aby ryż cały kotlet zakrył, urównaj go gładko nożem, posyp“ 
sérem szwajcarskim, pokrop masłem i wsadź na pół godziny 
w piec gorący; potóm ułóż na półmisku, oblćj sosem z cytry= 
ną 1 wydaj. 


41. Kotlety baranie z jarzynami. 


Gdy narobisz kotletów zwyczajnie siekanych, popiusz je zic= 
loną drobną pietruszką, miałkim pieprzem, potém  obmaczaj 
w rozbitych jajach, posyp. tartą bułka, odsmaż na rozpalonym 
tłuszczu i wydaj z jarzynkami, które w ten sposób przyrządzisz:: 
«Utresuj marchew, galarepe lub rzepę w jakie chcesz kawa- 
łeczki, daj je w rądelek z kawałkiem masła, dodaj trochę tłu- 
czonego eukru, pokrop go rosołem i duś wstrząsając, aż zmię- 
knie; potćm zaprusz szczyptą maki, zalćj troche rosołem, zago- 
tuj, przydaj zielonćj pietruszki, jarzyne wyłóż na spód, ko- 
lety na wićrzch na półmisek i wydaj. 


72. Kotlety baranie odbijane, z brukwią , sosem 
ostrym albo korniszonami. 


Powyrzynaj z baraniny kotlety, wyżyłuj kostki i mięso, ubij 
wałeczkiem formując kotlet, aby przy nim kostka została , posól, 
maczaj je w rozbitem jaju, -obsyp “tartą bułką i odsmaż na ma- 
śle szybko z obu stron, aby się nie wysuszyły. Zetrzej ugoto- 
wana brukiew na tarce, zrób w rądlu z masła zaprażkę., rozpro- 
wadź ją: słodką śmietanką, zagotuj, włóż te. brukiew do nićj, 
rozmieszaj, przefasuj przez sito w inny rądelek, zagrzej mocno 
dodaj cukru, osól, wyłóż na półmisek obkładająac z wićrzchu 
kotletami i wydaj na stół; albo zrób do nich sos rumiany ostry, 
ułóż na środku półmiska korniszony, w koło kotlety, polćj i 
wydaj. | 
73. Kotlety cielęce w papilotach. 


Zrobiwszy siekane albo odbijane kotlety cielęce , usmaż spo- 
ro cóbulki, zielonćj pietruszki z drobno usiękanemi szampiona- 
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mi, wyłóż to na blachę, podlćj rozpuszczonym bulionem, pou- 
kładaj na tém kotlety, poprusz tartą gałką muszkatołową, 1 od- 
smaż z tém: wszystkiem szybko na obie strony; poczćm zrób 
spory kawałek masła śledziowego, dodaj do niego ze trzy lub 
cztóry surowe żółtka i wymieszaj to masło razem z tém, na czóm 
się kotlety smażyły. Wówczas powycinaj masłem wysmarowany 
papier takićj wielkości, abyś mógł kotlet weń obwinąć, nałóż 
na każdy kotlet poprzedniego farszu, pociśnij cytryną, zawiń 
w papiery, ułóż na blachę i wsadź na 40 minut w piec dość 
gorący; gdy papier na nich przyżółknie ,. wydaj na stół tak a 
są, a osobno możesz dodać sos angielski. 


74. Kotlety cielęce faszerowane albo z formy z ryżem. 

Porób siekanych kotletów ile ci potrzeba, ugotuj w miarę 
do nich ryżu w białym bulionie na sypko, wysmaruj rontową 
formę masłem do koła, wysyp bułką, odsmaż kotlety, i układaj 
je w tę formę na spód, i tak, co jeden kotlet położysz, daj na 
niego łyżkę, ryżu pokąd w ten sposób całćj formy nie wyłóżysz ; 
poczóm wsadź je na pół godziny w piec gorący, dobądź, wywróć 
na półmisek, w środek daj sos rumiany albo biały z cytryną, 
i wydaj. 

75. Kotlety francuzkie z maslem sardelowćm , albo 

zwyczajnćm z cytryną. 

Zrób dosyć duże na pół małego palca grube odbijane kok 
tlety z kostkami, obsyp bułką, maczaj w rozbitem jaju, usmaż, 
na półmisku przekładaj je sardelowem albo świćżem masłem, 
pociśnij z wiórzchu cytryną i wydaj gorące na stół. 


46. Kotlety cielęce z rusztu. 

Przyrządź (i odbij kotlety, tak samo jak wyżźćj, tylko za- 
miast w jaju, maczaj każdy kotlet w rozpuszczonem maśle, po- 
syp tartą bułka, układaj na ruszt i piecz na żarzących węglach 
na obie strony; przy wydaniu dodaj w sosierce osobno rozgo- 
towany bulion i całą cytrynę, aby sobie kto zeche kotlet nia do 
swego. gustu nacisnął. | i 


— 107% —. 
„04. Kotlety cielęce <panadel» zwane. 


Usiekaj bardzo drobno mieso cielęce i osól, poczóm weź 
kawałek bułki, zetrzéj z nićj skórkę, umaczaj ją w tłustym ro= 
sole, wyciśnij z nićj wilgoć ale nie ze wszystkiem, i posiekaj 
ją znowu razem z mięsem cielęcem; poczćm rób z téj masy 
niebardzo wielkie kotlety, smaruj rozbitem jajem, posyp tarta 
bułką, i smaż na rozpalonym tłuszczu na obie strony, aby rumiane 
były, wyłóż na półmisek i dawaj z czóm ci sie podoba, albo i su- 
che świćżem masłem przełożone z cytrynowym sokiem. 


48. “Kotlety cielęce z mószezkiem. 


Kotlety jak są odsmaż bez bułki, ponakładaj ich krańce 
_w koło jakim chcesz farszem, na środku zaś nałóż ragońt z móż= 
gu; dla piękności możesz dodać rakowych szyjek i szampionów, 
posyp tartą bułką, pokrop masłem i sérem szwajcarskim, i tak 
ułożone na blasze wsadź na 10 minut w piec gorący; poczóm 
wydaj do stołu z sosem cytrynowym. Te kotlety mogą ujść za 
paszteciki po zupie. 


39. Kotlety siekane albo odbijane, z agrestem 
lub porzćczkami. 


Robiąc kotlety siekane z kostkami, powycinaj kostki, mięso 
odbij przy nich, ułóż osobno, wyżyłuj, potem. osoliwszy 
siekaj to mięso jak najdrobnićj, dodawszy do tego parę całych 
jaj, tartćj bułki, a gdzie lubią i trochę korzenia; z tego formuj 
kotlety z kostkami albo i bez kostek, wysmaruj rozbitemi jajami, 
posyp tarlą bułka i smaż na rozpalonćm maśle ; poczóm włóż 
przyrządzony agrest lub porzóczki na spód na półmisek a na 
wićrzch kotlety i wydaj. 


80. Sznycle cielęce odbijane, z cytryną. 


Wyrznij z tylnćj ćwierci cielęciny frykando, albo jeżeli ci 
więcćj sznyclów potrzeba, oberznij całą ćwiartkę, porób z tego 
sznycle dość grube wielkości dłoni męzkićj, odbij: je delikatnie, 
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posól, posmaruj rozbitemi jajami, obsyp tartą bułką z obu stron, 
smaż na gorącóm maśle zobu stron na rumiano, wyłóż na pół- 
misek, pociśnij cytryną albo i obłóż pokrajanemi. z nićj talarka- 
mi, podlćj cokolwiek bulionu rozpuszczonego i wydaj. 


81. Sznycle cielęce siekane, z. chrzanem. 


Pokraj.i wyżyłuj ile ci potrzeba mięsa cielęcego, posoliwszy, 
usiekaj takowe z bułką i surowemi jajami, porób czworogrania- 
ste sznycle tak, aby dłuższe aniżeli szórsze były, . umaczaj. W roz= 
bitóm jaju, posyp tartą bułką i smaż na rozpalonym szmalcu na 
obie strony do rumianego; poczóm utrzyj chrzanu na tarce, do- 
daj do tego trochę tartćj bułki, przerób go z świćżem masłem, 
ponadrzynaj każdy sznycel z ukosa, i nakładaj tym przerobio- 
nym chrzanem; tak układając na półmisku wydaj gorąco na stół. 
Sznycle te- dają się także z kartoflami w miejsce sztuki. mięsa. 


82. Sznycie wiódeńskie z sardelowćm masłem tak 
zwane „kKlopfsie.** 


Usiekaj mięso cielęce na sznycle tym samym spsobem jak 
poprzednie; formuj je: wszakże nie na graniasto ale nasokrągło 
wielkości denka od talćrza, poczóm wysmaruj je rozbitemi jaja- 

mi, obsyp tartą bułką i smaż na obie strony; na wydaniu zaś 
poprzerzynaj znów sznycle z ukosa, nakładaj sardelowóm masłem, 
podlej cokolwiek bulionem, pociśnij cytryną i wydaj. 


83. Kuropatwy z rożna, z sardelowćm masłem. 


Oczyszczone kuropatwy naszpikuj cienko i ładnie słoninką, 
posól, piecz na ogniu, abyś nie wysuszył, gdy gotowe, zilejm , 
ponadrzynaj trzy razy przez piersi, ponakładaj śardelówóm ma- 
słem, ułóż za gorąca na półmisek , podlćj nieco czystym bulio- 
nem, pociśnij cytryną i wydaj. 


84. Kuropatwy z swoim własnym sosem. 


 Odpiecz kuropatwy na rożnie, szpikowane lub nie,  ponad- 
rzynaj. je jak poprzednie , możesz i całkiem rozebrać, wszakże na 
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trzy kawałki tylko, przerób kawałek masła z tartą bułką, dodaj 
do niego cokolwiek miałkiego imbiru, wciśnij. z pół cytryny, na- 
lóż tém kuropatwy, włóż je w mały rądel, zalćj rosołem „i go- 
tuj z godzine na wolnym ogniu, abyś niebardzo wysadził; po- 
czóm ułóż kuropatwy na półmisek, wciśnij druga połowę cytry- 
ny, posól, obléj- sosem z pod nich i wydaj. 


85. Kuropatwy z sosem polskim. 


Tak samo odpieczone kuropatwy porozbieraj na 3. części; 
weź sporą garść tartćj bułki, garstkę mąki, albo umaczaj obtar- 
ta ze skórki bułkę w słodkićm mlóku, wyciśnij ja. potem: .do- 
brze z wilgoci, daj do nićj kawałek masła świćżego, trochę mą- 
ki, rozmieszaj to w radlu, rozprowadź białym czystym rosołem, 
włóż kuropatwy w ten sos, nakraj do nich cytryny bez skórki 
w talarkach, zagótuj wszystko razem; ułóż kuropatwy na półmi- 
sku, zalej tym sosem, cytrynę ułóż po wićrzehu i wydaj, 


86. Kuropatwy z siekaną ećbulką. 


Odpieczone kuropatwy ponadrzynaj jak poprzednie, usiekaj 
pare cebul drobniuteńko , wyciśnij z nich przez jakie czyste płó- 
tno kwas, poczóm dodaj do nich garść tartćj bułki, kawałek 
młodego masła, cokolwiek pieprzu tłuczonego, :¢co wszystko: ra- 
zem przerób dobrze nożem na stole. Tóm więc ponakładaj ku- 
ropatwy w ponadrzynane miejsca, zalćj w rądelku. rosołem ru- 
mianym aby pokrylo, gotuj z. pół godziny na wolnym ogniu; 
poczóm wyłóż na półmisek kuropatwy w całości, dodaj soku 
z jednćj cytryny i wydaj z sosem. 


87. Pasztet z kuropatw w cieście francuzkiem. 


Odpiecz wyszpikowane kuropatwy, rozbierz i przekładaj je 
farszem na półmisku miedzianym albo blaszanym; farsz możësz 
taki sam wziąć jak do sztuki mięsa; i tak gdyś kuropatwy 
w kopkę na półmisku wyłożył, nakryj je rozwałkowanćm ciastem 
francuzkićm, uformuj to ciasto z wićrzchu najładnićj jak umićsz, 
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porenguj rozbitóm jajem z wodą i wsadź na godzinę w piec go- 
racy; poczém wydaj: z tym samym półmiskiem na stół, osobno 
zaś w sosierce wydaj sos ostry. rumiany z siekanćmi kaparami. 


-88. Kuropatwy, jarząbki lub słomki na zimno. 


Gdy odpieczesz kuropatwy albo jarząbki na rożnie, zdejm, 
poodejmuj z nich same piersi z filami i ponadrzynaj je. Roz- 
miószaj znowu trochę octu z oliwą i pieprzem, włóż te piersi 
do tegoż, niech się z godzinę marynują, a tymczasem zrób z au- 
szpiku, oliwy, oetu i kilku ugotowanych żółtek bity sos, (obacz 
mostki cielęce). Wówczas dobądź kuropatwy z octu, maczaj je 
w tym bitym sosie, układaj w koło na półmisku, w środek daj 
mieszaninę z korniszonów, i tak wydaj na stół. 


89. Kwiczoły lub jemieluchy w bułeczkach. `: 


Oczyszczone kwiczoły lub jemieluchy porozrzynaj przez ple- 
cy, dobądź z nich kości a w to miejsce nakładź jakiegokolwiek 
tarszu z dziczyzny, chociażby z zajęczego przodka; potem daj 
w rądel kawałek masła albo w plastry pokrajanćj słoniny, usie- 
kaj trochę szampionów lub trufli, wlćj parę łyżek rozgotowa- 
nego bulionu, pół szklanki wina, ułóż na to kwiezoły lub je- 
mieluchy, nakryj szczelnie i tak je duś dostatecznie, byleś nie 
wysuszył albo nie spalił. Miéj pszenne bułeczki, te obetrzéj ze 
skórki na tarce, dobądź z nich ośródkę, umaczaj w mléku, 
wyciśnij, potem skrop rozbitemi jajami, posyp znowu tartą bułką 
i odsmaż na maśle. W te więc wydrążone bułki powkładaj 
kwiczoły, esencyę zaś w którćj się one dusiły rozprowadź jakim 
sosem, zagotuj z dodaniem trochę wina i cytryny, ułóż te bu- 
łeczki z kwiezołami na półmisku, polej tym sosem i wydaj. 

x 


90. Kwiczoły, jemieluchy w bułeczkach, innym sposobem. 

Uduś ptactwo to powyższym sposobem, tylko powyrzynaj 
same pićrsi z niego, plecy zaś z nóżkami czyli udkami i wnę- 
trznościami razem bij w moździerzu na mase, a dodawszy tro- 
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chę bułki rozmoczonćj w bulionie, nieco śmietany, kaparów po= 
siekanych, tartćj muszkatołowćj gałki, soku z połowy: cytryny, 
trochę bulionu, kilka surowych żółtek, wszystko: razem mie- 
szając zagotuj z wolna na ogniu, aby tylko raz mrugło, poczóm 
przefasuj to przez sito. Mićj bułki z ptysiowego ciasta niewiel-- 
kie, ale dobrze w piecu wysuszone, z tych bułek zerznij mniej- 
sze wiórzchy w połówce, a masz o6lwory gotowe; w te więc 
otwory nakładaj powyższego gorącego farszu, na farsz w środek 
pićrsi z ptactwa ułóż jak w gniazdeczko, tak układaj na półmi- 
sku, zalej ostrym rumianym sosem i wydaj na stół. Lecz główki 
przy tych pićrsiach także być mają. 


91. Kwiczoly, jemieluchy, z formy dane. 


Postąp zupełnie tak z ptactwem jak wyżćj do ptysiowe- 
go ciasta, tylko tego farszu trzeba więcćj narobić i żeby tęższy 
był. Wówczas wysmaruj rontową formę masłem, wysyp. tartą 
bułką, włóż do nićj ten farsz i daj go na parę aby się ugotował; 
poczćm gdy go wywrócisz na półmisek tak, aby się roncik nie 
rozerwał, układaj w nim piersi z ptactwa, ubierz w główki z szyj- 
kami, zalćj piersi sosem z truflami i wydaj na stół. 


92. Zając z grzankami. 


 Upiekłszy zwyczajnym sposobem naszpikowanego zająca na 
rożnie, zdćjm i pokraj go w dostateczne porcye każdą na jedną 
osobę; potem te porcye ponadrzynaj znowu dobrze nożem i 
odłóż. Mićj słony ozór odgotowany, i cieniutkie z chleba od- 
smażane grzanki, ozór obedrzćj ze skórki, pokraj w cienkie ta- 
larki, i tém nakładaj porcyę zająca, z jednćj strony grzankę, 
z drugićj talarek ozora; tak ułożone na półmisku wsadź na chwilę 
w piec, aby było gorące, .zalćj go ostrym rumianym sosem 
z astraganem, i wydaj na stół. 


93. Kaczki dzikie lub eyranki, z sosem kaparowym. 
Odpiecz wyszpikowane kaczki albo cyranki na rożnie w pa- 
pićrze masłem wysmarowanćm,  porozbieraj, ułóż na półmisku, 
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załój sosem z kaparami lub: oliwkami i wydaj. Jeżeli masz cy- 


ranki, to: wnętrzności z nich uduś z słoninką, cebulką, bobko= 


wym listkiem na miękko, usiekaj drobno to` wszystko, dodaj 
troche tartćj bułki, maluczko śmietany, parę żółtek surowych, 
wymiószaj dobrze i nakładaj tém grzanki z bułek w talarki pokra- 
jane, byle kupiasto, wygładź nożem ładnie, posyp tartą bułką, 
pokrop masłem i daj na chwile w goracy piec; poczem obłóż 
cyranki w koło pólmiska temi grzankami, oblćj sosem i wydaj. 


) 


94. Płucka cielęce z rądelka. 


Nakraj słoniny w plasterki, włószczyzny, cebuli zaś w ta- 
larki, i daj w rądel na to płucka cielęce w kawalki. pokrajane, 
osól, zakrop wodą i duś na miękko; poczóm wyłóż wszystko 
razem na stół, usiekaj dobrze, daj znowu w rądelek, pod- 


WS 


łóż kawałek masła, spory kawałek bułki w mleku słodkićm uma- 


czanćj i wyduszonćj, miószaj to razem dobrze z 10 minut, 
przydaj potrosze miałkiego korzenia, wbij z siedem żółtek jedno 
po drugićm mieszając, białka obróć zaś na pianę; a gdyś płuc- 
ka dobrze wymiószał, wbij do nich z białek pianę, wymieszaj 
znowu ale delikatnie; wysmaruj inny rądelek masłem, wysyp 
bułką, włóż do niego te płucka i wsadź na trzy kwadranse 
w piec niebardzo gorący. Tymczasem zrób sos ostro kwasko- 


waty, wywróć z rądla na półmisek te potrawę, oblćj sosem i 


wydaj. Możesz także wątróbkę cielecą w delikatne zraziki po- 
krajać, i osoliwszy, na patelni w tłuszczu odsmażyć, i tém płu- 
cka w koło półmiska ugarnirować. 


95. Bigos z płucek siekanych. 


W. osolonćj wodzie ugotowane płucka, albo jak do gustu 
bardzo drobno usiekaj, albo tylko w .szatkę lub w kostki po- 
kraj; poczóm zrób z masła i garstki mąki zaprażkę, wrzuć do 
nićj drobno siekanćj cébulki i kaparów , zaléj jakim rosołem ru- 
mianym , wymieszaj, dodaj do tego trochę octu,” cukru, cytry- 
nowćj skórki, włóż w ten sos pokrajane lub posiekane płucka, za- 


gotuj i wydaj na półmisek, garnirując smażoną wątróbką jak. po- 
przednio; albo obierz wątróbkę z blonki, naszpikuj słoniną we 
4 albo 8 rządków, uduś ją w maśle z cćbulą, włoszczyzna, po- 
kraj w zraziki i ułóż ja cało w środek półmiska na siekance. 


96. Mlode indyki faszerowane pomidorami. 


Odpiecz młode oczyszezone indyki w papierach na rożnie, 
potem weź kilkanaście niewielkich zielonych pomidorów, wyrzuć 
z nich ze środka ziarna z sokiem , nałóż cieleęcym farszem, ułóż 
w jakićm naczyniu jeden przy drugim i wsadź na pół godziny 
w piec. Tym czasem zdejm indyki z rożna, rozbierz, ułóż na 
półmisku, garniruj tómi pomidorami, zalćj rumianym sosem, do- 
dawszy do do niego cokolwiek. wina, cytryny i cukru, i wydaj. 


94. Indyk faszerowany na zimno. 


Przed kilku dniami zabitego indyka oczyść, spraw, abyś skórki 
na nim nie podarł; poczém wyjm z niego kości, nałóż ciele- 
cym farszem, zaszyj i daj w rądel tak, aby sie zmieścił, zalój 
go białym bulionem czyli dobrym rosołem z kawałkiem masła, 
nakryj itak gotuj przez kilka godzin, aż należycie zmięknie; po- 
czóm wyłóż go na półmisek, wyciągnij nić która był zaszyty, 
odstaw , niechaj ochłódnie; smak zaś w którym się indyk goto- 
wał przecedź, wysadź trzy części jego na ogniu, resztą co ci zo- 
stało oblćj indyka i postaw w zimnóm miejscu, niech stoi aż do 
wydania. Wydając indyka cało na stół, możesz dodać osobno 
zimny sos jaki chcesz w sosierce. 


98. Zrazy wolowe z kwaśną kapustą. 


Uduś kawałek zrazowćj pieczeni na miekko w radlu; gdy 
dobrze od spodu rumiana, zalej wodą aby się mięso skryło, 
niech się należycie gotuje, poczćm wyjm mięso i wyłóż na stół, 
niechaj wychłódnie. Mićj ugotowaną i na słoninie zapalona ka- 
puste z niegęstym kwasem, daj w rądelek trochę tłuszczu, pokraj 
pieczeń w zrazy i ułóż na tym tluszczu na spód jedne war- 
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stwę zrazów, na to kapusty, i tak postępuj aż wszystko wyło- 
Żysz; rozumie się zrazy odbij pićrwćj cokolwiek tyleem od noża; 
poczóm postaw na wolnym ogniu, nakryj i duś z godzine, abyś 
nie przepalid; tymczasem nakraj sporo cébuli w szatke, prze- 
smaż ją na maśle w radelku, zarzuć w to szczypie mąki, roz- 
mieszaj, zalćj rosołem rumianym 1 zagotuj aby był sos zawie- 
sisty; wywróć na półmisek zrazy z kapustą cało jakby babkę, 
zaléj tym sosem cćbulowym posyp trochę pieprzem i wydaj. 


99. Zrazy wołowe, zawijane z chrzanem. 


Usiekaj mięsa wołowego ile ci potrzeba, dodaj: do niego 
kilka jaj, trochę tartćj bułki, soli, irób z tego placki czyli zra- 
zy, wielkości jakićj ci się podoba. Utrzyj potem chrzanu, prze- 
smaż go w maśle z dodaniem trochę tartćj bułki, wymieszaj i 
tem nakładaj owe placki miesne, tak aby ci na wszystkie wy- 
starczyło. Z tym więc chrzanem zwijaj zrazy dobrze, wyciśnij je, 
układaj w rądelek na rozpalone masło jeden koło drugiego, na- 
kryj i duś na ogniu, aż się zrumienią, zarzuć je garstką mąki, 
dodaj parę kawałków ećbuli, listek bobkowy, zalćj rosołem albo 
wodą, posól i gotuj je zwolna przez godzinę; potem ułóż na 
półmisek, garniruj smażonemi kartofiami i wydaj do stołu. 


100. Zrazy cielęce albo wołowe, zawijane z ećbulą. 


Postąp z mięsem tak samo jak poprzednio, tylko zamiast 
chrzanu usiekaj drobno cćbuli, przesmaż ją na maśle w rądlu, 
dodaj garść tartćj bułki lub chleba białego, pieprzu, i zawijaj je 
tym samym sposobem jak z chrzanem i przyrządź w ten sam 


sposób jak tamte. 


£01. Zrazy zawijane z drobną kaszką. 

Usiekaj mięso na zrazy tak samo jak tamie, ale razem z cé- 
bula; mićj ugotowana na rosole drobną kaszę hreczaną z zielo- 
ną pietruszką, zawijaj kaszę w te zrazy i postąp z nićmi zupeł- 
nie tak jak z poprzedniemi. Możesz także dać mieso niesiekane, 
ale pokraj w plastry, odbij wałeczkiem i tak zawijaj. 


- Mg 


102. Zrazy wołowe siekane, czyli karmenadle. 


Usiekaj mięsa ile ci potrzeba, razem z cébulą, tluczonym 
korzeniem, surowemi jajami i tarta bułką, osól i rób z tego 
okrągłe zrazy wielkości dna od szklanki, a grube na mały pa- 
lec. Te zrazy układaj na roztopione masło na blache, -odsmaż 
na obie strony i ułóż w rądelek, dodaj bobkowy listek i skórki 
cytrynowćj; potem zrób sos z mąki i z masła rumiany, zaléj 
zrazy tym sosem, zagotuj kilka razy, układaj na półmisek, ob- 
lej sosem, i garnirując z jednćj strony chrzanem, z drugićj od- 
smażonemi kartofelkami, wydaj. 


103. Zrazy polskie odbijane. 


Nakraj dosyć dużych zrazów z mięsa grubości małego 
palca, odbij je pałeczkąa albo tylcem od noża, układaj w rąde- 
lek na roztopione masło, posól i duś dostatecznie; potem wstrzą- 
śnij, zakrop i duś znowu; nakoniec dodaj do nich parę grubo 
usiekanych cćbul, zasmaż je z zrazami, zarzuć garścią mąki, za- 
lé) rumianym rosołem lub woda, gotuj z pół godziny i dawaj 
na stół, dodawszy do nich kasze gruba hreczaną sypko ugotowa- 
ną albo kartofle. 


104. Zraziki wołowe z cytryną. 


Nakraj zrazików z wołowego mięsa, lecz cieńszych i mniej- 
szych niź poprzednie, utrzyj kawałek białego chleba, usiekaj 
cebuli, i zmieszaj to razem, dodawszy po trosze tłuczonego ko- 
rzenia; poczóm ostrugaj cytrynę ze skórki, rozpuść kawałek ma- 
sła w rądlu, wstaw w środek ową ostrugana cytrynę i w koło 
nićj układaj zraziki, przesypując takowe chlebem z cébulą i ko- 
rzeniem, coś pićrwćj wymieszał; poczém nakryj szczelnie rade- 
lek pokrywą, oblep ciastem aby nie nieparowało, postaw w piec 
albo na wolny ogień, aby się z godzinę dusiło, *a na wydaniu 
obwiń rądelek serwetą, i wydaj tak, aby dopiero przy stole po- 
krywę sobie sami odetkali. 

g 
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105. Zrazy amerykańskie. 


| Nakraj zrazików wołowych lub cielecych tak samo jak po- 
| wyższe, i tak je przesypuj jak tamte ale bez, cytryny; poczóm 
nakryj je szczelnie ale nie oblepiaj i duś na wolnym ogniu do- 
statecznie, nie mieszając; nakoniec zalej je jakim rosołem ru- 
mianym, zagotuj parę razy, wywróć z rądelka cało na półmisek 
i wydaj. Wszystkie te. zrazy i zraziki służą najwięcćj do śnia- 
dania albo wieczerzy, na obiad zaś zamiast sztuki mięsa. 


| 106. Matlot z kuropatw, jarząbków, kwiczolów 
| albo jemieluch. 


| Włóż w rądelek kawałek masła, wciśnij cytrynę, nakraj 
| sporo szampionów, poukładaj na to faszerowane ptactwo jakie 
masz, podlćj trochę rozgotowanego bulionu, nakryj, niech się 
z wolna gotuje, dodawszy szklankę wina; gdy tak ugotowane, 
ułóż na półmisek, do tćj esencyi zaś gdzieś dziczyznę miał 
przydaj sosu gęstego, rozmieszaj , zagotuj i poléj nićm matlot. 
Na garnitur dodaj cało glasowane cóbulki, przesmażane grzanki | 
z bułek, a w środek kilka knedlików bułkowych. 


107. Winogret na zimno. 


Szczątki, które ci z jakićj bądź pieczonćj zwierzyny pozo- | 
stały, pokraj w cienkie i małe zraziki, zamarynuj je potem w oli- | 
wie, occie i trosze miałkiego pieprzu na parę godzin; poczćm 
ułóż na półmisku usiekanego auszpiku, pokładź na tém zama- 
rynowane zraziki, polej zimnym sosem musztardowym; następnie 
nałóż znowu zrazików i znowu polćj, aż wszystko zmieścisz, 
układając z tego w góre kopke; nareszcie ubierz to z wićrzchu 
w korniszony, oliwki i kapary, polćj znów sosem i wydaj na 


śniadanie. 
408. Winogrety z odpiekanych zająców. 


Wyżyłowawszy zająca, naszpikuj, posól i odpiecz na ro- 
żmie, polewajac masłem, abyś nie wysuszył; gdy gotowe, zdejm, 
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pokraji w duże kawalki i ułóż w polewane naczynie gliniane. 
Weź sporo octu, dodaj do niego korzenia, bobkowy listek, tro- 
chę soli, cébuli w szatkę skrajanćj i troche dobrćj oliwy, za- 
grzój to wszystko na ogniu do wrzącego i zalój tóm zająca, 
niech tak stoi na zawołanie. Gdy potrzeba dawać, ukraj z tego 
zrazików bez kości, ułóż ładnie na talérzyk, zarzuć od niechce- 
nia tómi korzeniami, cébulka z tćj marynaty, i dawaj na stół do 


śniadania albo po zupie na obiad. 


109. Fłaczki bydlęce w roncie. 

OQparzone flaczki bydlęce wypłócz czysto w wodzie i ugo- 
tuj w garnku dziś na jutro chociaż do połowy; nazajutrz go- 
tuj je znowu na miękko, poczćm zdójm z ognia, włóż w zi- 
mną wodę, i:płócz na czysto, obrzynając brudne okrawki. Wów- 
czas pokraj je cienko w szatkę i odłóż. Daj w radel kawałek ma- 
sła, nakraj jarzyn, jakoto: marchewki, pietruszki, salerów i jedną 
cebulę , wszystko w szatkę albo w kostki jak do zupy grocho- 
wój, dug to na-maśle, tak aby się nie zarumieniło, podkrapiając; 
gdy już miękkie, zarzuć garścią mąki, wymieszaj, zalćj mięsnym 
rosołem, albo i tym z flaków, aby się tylko podstał, i na ten 
sos włóż pokrajane flaki, które gotuj na wolnym ogniu.  Kiszki 
zaś masz następnie przyrządzić: weź kwaterkę drobnćj kaszy 
hreczanćj, usiekaj drobno pietruszki zielonćj i cebuli, posól, daj 
troszkę pieprzu duczonego i parę ziarnek angielskiego, imbiru 1 
miałkiego majeranu i to wszystko wymieszaj razem z kaszą. Weź 
bydleca kiszkę na półtora łokcia długą, tylko aby z łoju odartą 
nie była, obsyp ja dobrze tą kaszką, przewróć na drugą stronę, 
zaszpiluj i wpuść do wrzącój wody; potem wyjm, obskrob ją ze 
szlamu i włóż do flaków, w. których niech się razem go- 
tuje. Tymczasem gdy flaki zaprawne i gotowe w rądlu, zrób 
sobie rond na półmisku z zaparzonćj z wodą mąki, uformuj go 
jak umiesz, zapraw flaczki, jeżeli chcesz, kilkoma łyżkami śmie- 
tany, para żóltek, trochę Uuczonego imbiru, wyłóż je na pól- 
misek w roncie, pokraj kiszke w ładne skośne kawalki, pokładź 
to na wićrzcbu, posyp tartą bulka, pokrop masłem i daj na 10 
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minut w gorący piec, aby się to wszystko zarumieniło, poczóm 
wydaj na stół. Jeżeli nie chcesz dawać rońtu, to ułóż flaczki 
w śrebrnym albo porcelanowym rądelku, obléj rumianą bułką 
po wićrzchu i wydaj. 


110. Flaczki baranie w francuzkióm cieście. 


(_ Przyrządź tym samym sposobem flaczki baranie jak bydlęce, 
a gdy gotowe, mićj odpieczone francuzkie paszteciki, tylko 
Z większemi otworami, to jest w daleko większą foremką wycięte, 
kładź dosyć sporo flaczków w te paszteciki, połóż parę talarków 
kiszki na wićrzch, polćj rumiano zapaloną bułką i wydaj. Możesz 
tak samo i bydlęce dawać. 


111. Mózgi cielęce albo bydlęce grylowane. 


Odgotuj mózgi w kwaśnym kornbulionie tak zupełnie jak 
na ragout do pasztecików; gdy odgotowane, wyłóż na stół aby 
z wody obeschły, rozbij pare jaj, maczaj takowe w nich, posyp tartą 
bułką i smaż na gorącym szmalcu; poczóm pokraj je jak ci się 
podoba, wyłóż na półmisek, obléj rumianym sosem z cytryną, 
ugarniruj smażonemi grzankami z chleba i wydaj. 


SPOSÓB ROBIENIA GARNITUR DO JARZYNY 
ALBO INNYCH POTRAW. 


1. Kiełbaski z mięsa wołowego „Warme Wiirstel.* 


Usiekaj 3 funty mięsa wołowego jak najdrobnićj, dodaj do 
tego 2 funty słoniny z samego biela, przesiekaj znowu dobrze, 
posól, dodaj do tego trochę korzenia tłuczonego, kto lubi także ma- 
luczko czosnku, wlćj w to kwaterkę wody, wymieszaj wszystko 
razem dobrze rękami, nałóż tem szprycę i nadziówaj czyste ki- 
szeczki baranie, które potem możesz pociąć na zwyczajne kieł- 
baski. Jeżeli ci się podoba, możesz je wówczas wędzić, co sie 
w kilku godzinach, gdy je dobrze podkurzysz, uskutecznia; albo 
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i świóże przesmaż i niemi obkładaj jarzynę, jakoto: szpinak, 
jarmuż, szczaw, kwaśną lub słodką kapustę i t. d. Wędzone 
te kiełbąski i odgotowane w wodzie dają się w serwecie z chrza- 
nem, albo 1 w zupie rumianćj. 


2. Kiełbasy wieprzowe świćże lub wędzone. 


Usiekaj mięsa wieprzowego z korzeniem albo i czosnkiem 
jak poprzednio, iza pomoca szprycy rób kiełbasy; z resztą wędź 
je, smaż i używaj jak i gdzie ci sie podoba. Jeśli zaś nie chcesz 
siekanych, to rób krajane; a jeżeli masz wedzić, niedawaj wiele 
wody do nich, bo by ci w wędzeniu skisły. 


3. Kielbasy wieprzowe franeuzkie. 

Gdy sie wieprza zabije i dobędzie jelita z niego, każ sobie 
czepiec cały zostawić, to jest ową cienką błonkę, która. przy 
kiszkach bywa. Tym czasem przyrządź sobie mieso jak do po- 
przednich wieprzowych kiełbas, to jest miałko usiekaj i zapraw, 
potem pokraj ten czepiec w czworograniaste kawałki, porób z 
mięsa czworograniaste zrazy na mały palec grubości, zawiń 
w ten czepiec, uklaskaj dobrze nożem aby złapało, kłądź na 
rozpalony szmalec wieprzowy alboteż masło, i smaż przewracając 
na obie strony na blasze albo brytfanie, aż się przyrumieni; 
poczóm ułóż na półmisku, posyp w około tartym chrzanem i 
wydaj do śniadania albo i po zupie za paszteciki. 


4. Sposób robienia salami. 


' Weż parę funtów mięsa wołowego, tyleż słoniny i tyle 
wieprzowego mięsa, usiekaj mięso drobno, słonine zaś grubo, 
poczóm zatnieszaj to wszystko razem i odstaw w chłodne miej- 
sce, niech tak przez dobę stoi. Wówczas posól dobrze, dodaj 
tłuczoncgo pieprzu sporo, wymieszaj, nafasuj w grubą kiszkę, 
obwiąż, pokłuj szpilką w.koło i powieś w kominie albo na 
strychu. Robi się to zwykle w zimie, a w 14 dni po zrobie- 
niu chowa się w chłodnćm miejscu; potóm, gdy trzeba, kraje 
sie w talarki i używa. 


5. Kiełbaski wątrobiane. 


Weź połowe wieprzowćj i połowe cielecćj watroby, dodaj 
kawałek ośrodki z białego chleba umaczanćj, usiekaj razem do- 
brze, posól, dodaj korzenia w miarę, pół na pół młodćj sło- 


. 
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„ niny w kostki. pokrajanćj, wymieszaj, nadzićj tém. czysto wyszla- 


mowane kiszeczki wieprzowe, powiąż końce i gotuj w wodzie. 
Gdy gotowe, wyjm, przesmaż na maśle, albo powieś niech się 
uwędza, i schowaj. © 


6. Salceson. 


Weź kawałek szynki, ucha wieprzowe, kawałek słoniny i 
wieprzowego mięsa, pokraj to wszystko w podługowate kostki, 
dodaj w: miarę siekanćj cćbuli, zabek czosnku, soli, korzenia i 
trochę tymianku; wymieszaj dobrze, nałóż tém wyczyszczony Ło- 
dadek wieprzowy, zalej go w rądlu wodą, octem, zasól, dodaj 
bobkowy listek i gotuj dolewając przez 4 godzin, aż zmięknie; 
poczćm wyłóż 'go na półmisek, nakryj drugim i przyciśnij 
aby się zaprasował, nareszcie wychłódź; a gdy sok, który ci się 
z niego wydusi, zgalarecieje, nakraj saleesona na półmisek, obłóż 
go tą galaretą i wydaj. Tym salcesonem garnirują się także 
wszelkie jarzyny, albo daje sie on po zupie zamiast pasztecików. 


1 


4. Salceson naturalny. 


Ugotuj całą glowę wieprzowa razem z podgardlem; gdy 
miękka, poodrzynaj ucha, pokraj mięso z głowy ze skórą ra- 
zem w kostkę i ucha, posól, popieprz, dodaj trochę czosnku, 
z pół kwarty krwi wieprzowćj, wymieszaj dobrze i nadzićj tém 
żołądek z wieprza; poczóm ugotuj go w słonćj wodzie i zaprasuj. 


8. Kielbaski z karpia nadziewan 


Zdćjm z karpia skóre, obierz mięsko aby ości nie bylo, po- 
sól i usiekaj dobrze; dodaj do tego masła, pieprzu, drobno 
usiekanćj zielonćj pietruszki, skórki eylrynowój, kwiatu muszka- 
tołowego, parę goździków i 4 rozbitych jaj, wymieszaj wszystko 


razem dobrze i postaw w rądlu, niech z parę godzin postoi; po- 
tém nadziewaj tém baranie kiszeczki, smaż w maśle i wydaj 
gdzie ci się podoba, 
Q 4 f 


9. Rulada z glowy wieprzowćj. 


Zdejm z głowy wieprzowćj oczyszczoną skórę razem z pod- 
gardlem, tylko ażeby nie była krótko z karkiem odcięta. Ugotuj 
wędzony ozór na miękko, kawałek takićj saméj szynki, niemnićj 
spory kawałek młodćj słoniny i uszy z wieprza, i odłóż, niech 
ci wszystko oczyszczone chłodnie. Tymczasem weź kilka funtów 
mięsistćj cielęciny, usiekaj ja dobrze, ubij w moździerzu z kilko- 
ma umaczanemi bułkami, posól, dodaj kilka całych jaj, potro- 
sze korzenia utłuczonego i ząbek czosnku, ubij to wszystko ra- 
zem znowu dobrze i przetrzćj przez sito. Tak gdy ten farsz 
gotowy, ostrugaj kilka kwaśnych ogórków albo korniszonów, 
usmąż z'ośm jaj z szpinakowym sokiem na zieloną jajecznicę, wy- 


lóż ten grzybek na stół i już masz wszystko gotowe. Wówczas 


ułóż tę skórę z głowy na serwecie na stole, kładź na nićj naj- 
przód wszystek farsz z cielęciny, potóm szynki w długie a wą- 
skie paski pokrajanćj jeden rząd przez całą głowę, drugi tak sa- 
mo skrajanćj słoniny, trzeci rząd ogórków albo korniszonów 
w podłóż skrajanych , na to znowu jajecznicy tym samym spo- 
sobem skrajanćj, uszy, i tak na przemian raz koło razu aż 
wszystko umieścisz. Możesz także dodawać całych kaparów, 
oliwek, albo pistacyi, poprusz jeszcze miałką sola i korzeniem, 
zwiń tę głowę w rulon, obandażuj serweta, obwiąż szpagatem, 
zdrutuj w kratkę podobnie jak garnek, powiąż na końcach, 
włóż w obszerny rądel albo sagan, wlćj w to butelkę ordyna- 
ryjnego wina, butelkę octu, resztę dodaj wody i tak długo go- 
tuj z włoszczyzną, korzeniem i bobkowym listkiem, zasoliwszy 
dobrze, aż będzie miękkie; poczóm wyjm, zaprasuj, aby się ła- 
dnie spłaszczył, i niechaj w prasie przez 24 godzin zostanie, 
aż dobrze wychłódnie i stężeje; poczóm wyjw z prasy, odwiń 
serwetę i masz ruladę gotową, która, jeżeli chcesz, cało do ubie= 
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rania stołu używać , ugarniruj w kolorowe auszpiki po wićrzchu, 
albo nakraj z nićj talarków, i wydaj na obiad po zupie albo 
do śniadania. 


10. Rulada z prosięcia albo indyka. 


Postąp zupełnie tak samo jak z poprzednią, z tą tylko ró- 
żnicą, że rozpłataj prosię albo indyka przez brzuch, wybierz 
kości z niego i nałóż w pawyższy sposób farszem. Nawet z cie- 
lęcych mostków można zrobić rulade , tylko trzeba dwa mostki 


w kupę na jeden zeszyć. 
11. Głowa z dzika. 


Weź głowę z dzika, osmal, oczyść iwymyj ją dobrze, nie 
obrzynając uszów, a farsz- i wszystkie takie same filety jak do ru- 
lady wpakuj w nią, zawiń w serwetę, obwiąż szpagatem, uważając 
abyś jéj kształtu nie zepsuł; wpakuj potóm w takie naczynie 
gdzie się będzie mogła zmieścić, i tak samo gotuj jak ruladę 
do miękkości; poczóm wyjm ją, i niechaj tak razem 
w serwecie wystygnie i stężeje. Wówczas rozwiń z serwety, 
ułóż na półmisku w naturalnćj postawie , nie prasując jéj, oblej 
gestym rozgotowanym bulionem, ubierz po wiórzchu w auszpik 
i rozmaite zielone krzaczki i wydaj na zastawny stół. 


12. Noga z dzika faszerowana (rulada). 


Urznij zadnią nogę z dzika wysoko za ostatnim stawem 
przy szynce, obciągnij z nićj skórę w tył ku cieńszemu końcowi, 
odetnij tę kość z mięsem od nićj i napchaj w ten worek ze 
skóry takich samych filetów, jakicheś dawał do głowy albo ru- 
lady, zawiąż, zawiń w serwetę, obciągnij szpagatem i gotuj na 
miękko w sposób powyższy; gdy już miekka, dobadź , włóż do 
prasy na kilka godzin, a gdy zimna i siężała, obciągnij po wićrz- 
chu rozgotowanym gęstym bulionem, niech tak zastygnie; potém 
gdy chcesz wydać cało do stołu, ubierz ją w auszpiki albo pokraj 
w zwyczajne talarki, ułoż na półmisek i wydaj. 


13. Kiszki krwawe. 


Weź półtora funta szpiku wołowego, pokraj go w rądelek, 
zasmaż w nióm drobno zsiekanćj cćbulki, wlój na to kilka kwa- 
terek krwi wieprzowćj albo 1 cielęcćj, dodaj korzenia, troche 
młodćj ugotowanćj i w kostki pokrajanćj słoniny, trochę kwa- 
śnéj albo słodkićj śmietany, posól, wymieszaj i tém nałóż kiszki 
a lepićj jeszcze kiełbaśnice wieprzowe; zwiąż po końcach , wpuść 
na wrzącą wodę i gotuj; potóm maczaj każdą kiszeczkę w ma- 
śle, kładź na ruszt, przypiecz na  żarzących węglach na obie 
strony, i dawaj do użycia gdzie ci potrzeba. 


14. Grzanki z bułek smażone. 


Pokraj grzanki jakićj chcesz wielkości i grubości, maczaj 
w słodkićm mléku, potóm w rozbitych jajach, obsyp tartą buł- 
ką i smaż w maśle na rumiano na obie strony. 


15. Grzanki z mószczkiem. i 


Nakraj ładnych grzanek z bułek okrągło albo trójkątnie, 
obierz surowy mószczek cielęcy z błonki, usiekaj go miałko, 
zasmaż cćbulki albo szczypioru na maśle, włóż siekany ów mó- 
szczek do tego, dodaj całych dwa jaj, zasmaż znowu, dodaj 
trochę tartćj bułki, potrosze korzenia do tego, jeszcze jedno 
całe jajo, osól, wymieszaj; nakładź tego mószczku na jedną 
grzankę, przyłóż ją drugą, umaczaj tak w słodkićm mléku, po- 
tém w rozbitćm jaju, obsyp bułką i smaż w rozpalonóm maśle 
na rumiano na obie strony. Gdy gotowe, użyj je do garniro- 
wania jarzyn albo innych potraw, a możesz je i same wydać, 
tylko wówczas daje się je na 5 do 6 minut w gorący piec. 


16. Mószczek smażony. 


Odgotuj mószczek, pokraj go w dość grube paski albo i 
talarki, maczaj w rozbitóm jaju, obsyp tartą bułka i smaż w 
fłustości na garnitur do potraw. 


17. Mószczek z łyżki smażony. 


Zobacz «paszteciki z łyżki smażone i ragoutem mózgowym 
nalewane», rób tak samo i użyj na garnitur do białych potraw, 
szczególnićj do drobiu. Albo nałóż takie mószczki smażone szpi- 
nakiem, obłóż w około na półmisku drugićj jarzyny, a bedziesz 


miał dwie jarzyn razem i ładnie dane. 


18. Grzanki z cóćnaderkami cielęcemi. | 


Uduś cćnaderki z słoniną, cóbula i zieloną pietruszką na 
miękko, usiekaj je drobno, dodaj trochę kwaśnćj śmietany, je- | 
dno żółtko, trochę moczonćj bułki, miałkiego korzenia, posól, | 
wymieszaj i smaruj tém grzanki jakićj chcesz formy, posyp tar- 
tą bułką, skrop masłem, przypiecz przez kilka minut w piecu i 


garhiruj czóm ci się podoba. 
19. Nóżki cielęce smażone. | 


Wybierz z nich kości, pokraj je na kawałki, posyp mąką, 
umaczaj w rozbitem jaju, posyp bułką i smaż szybko w gorącćj 
tłustości na rumiano na obie strony. Nóżki takie używa się na 
garnitur szezególnićj do zielonych jarzyn. 

20. Kotlety baranie szpikowane. 

Porób troche grubsze niż zwyczajne kotlety, odbij je -co~ 
kolwiek, naszpikuj podobnie jak frykando cielece (obacz w żra- 
zikach), ułóż na blachę z masłem i cébulą w szatkę pokrajaną 1 
tak je smaż, aż się zaczną rumienić ; poczóm ułóż je w radelku, 
zalój cokolwiek bulionem, a gdy raz zakipią, używaj na garnitur, 


21. Rozbratle wolowe z sardelem i ze śmietaną. 

Ubij zwyczajnie rozbratle, odsmaż je na blasze w maśle, 
wyjm je ztamtąd a na ich miejscu zasmaż drobno siekanćj cé- 
bulki, zarzuć trochę mąki, zaléj kwaśna śmietana, dodaj sarde- 
lów drobno siekanych, włóż rozbratle w ten sos, zagotuj raz 


i wydaj. 
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22. Kotlety wieprzowe z korniszonami. 


Ubij kotlety aby nie były zbyt tłuste, przesmaż ećbulki 
w maśle, rozmieszaj ją z kilka jajami, dodaj trochę miałkiego 
pieprzu, maczaj w tóm kotlety, posyp tartą bułką, smaż szybko 
na rumiano abyś nie wysuszył; ułóż na półmisku, podlej krótkim 
rumianym sosem , nakładź w środek kórniszonów i wydaj. 


23. Prosię na biało gotowane. 


Oczyszczone. prosię rozbierz ma kawałki, odgotuj takowe, 
potćm wyjm do zimnej wody i obmyj czysto. Ułóż je znowu 
w rądel, nakraj włoszczyzny i cćbuli, dodaj kilka listków bobko- 
wych, korzenia iparę goździków, zasól i gotuj, aż zmięknie; po- 
czóm ułóż prosię na półmisek, ugarniruj zieloną pietruszką i 
dawaj gorąco na stół. Możesz osobno biały sos w sosierce dodać. 


24. Głowa wieprzowa gotowana na świćżo. 


Odgotuj świćżą głowę wieprzowa w wodzie z octem, wło- 
szczyzną i korzeniem, zasoliwszy; gdy miękka, wyjm, poobieraj 
mięso od kości, pokraj w ładne kawałeczki, ułóż na półmisku, 
polćj sosem, posyp dosyć grubo tartym chrzanem i wydaj. 


e5. Głowa wieprzowa siekana, na zimno, 
francuzkim sposobem. 


Ugotuj głowę jak poprzednio, tylko aby była całkiem mięk- 
ka, obierz mięso od kości, usiekaj na miałko , uszka zaś pokraj 
w paski i mićj osobno. Gdy tak głowiznę posiekałeś, osól ja, 
dodaj troche tłuczonego korzenia, tłuczonych bobków i odrobi- 
neczkę ezosnku, włóż w to uszka wieprzowe i razem wszystko 
dobrze wymieszaj. Wówczas zmaczaj serwetę w wodzie, włóż 
tę siekanine do nićj, zawiąż tak jak budeń niebardzo twardo 
szpagatem, wsadź razem z serweta do tego rosołu, w którymeś 
głowę gotował; a gdy raz tylko na ogniu mrugnie, wyjm, za- 
prasuj, niech tak przez 24 godzin stoi; poczóm rozwiń z ser- 
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wety, kraj tak jak ruladę albo salceson, i dawaj na śniadanie 


albo po zupie z octem i oliwą. 


26. Wątróbka gęsia smażona. 


Namocz wątróbkę na kilka godzin w słodkiém mleku, za- 
smaż na gęsim szmalcu w szatkę pokrajanćj cébuli, pokraj wa- 
tróbke w talarki, poprusz mąką i smaż na tóm maśle na obie 


strony na rumiano; poczćm użyj. do garnirowania jarzyny. 


27, Ptaszki drobne smażone. 


Gdy masz oczyszczone drobne ptas zki, nakraj w listki sło- 
niny, ułóż ją w rądelek, daj na to w talarki pokrajanéj cébuli; 
ptaszki zaś posól, ułóż na tém w rądelku, posyp tartą bułką i 
smaż spiesznie na rumiano; poczćm wyłóż na półmisek, ob- 
rzuć tą słońinką z cćbulką, i wydaj. Ptaszki te daja się na 
kwaśnćj kapuście albo i w zupach francuzkich. 


28. Kwiczoły pieczone. 


Oskubane i z mchu opalone kwiczoły wymyj czysto w 
wodzie, poobłamuj pó ostatni stawek skrzydełka, główki zaś 
z szyjkami zostaw przy nich, powyginaj nóżki, pozakładaj je 
przez dziurki od oczu, i tak pospinaj je na drewnianą albo i 
żelazna szpinkę w poprzek przez żeberka , przekładając je je- 
dnym talarkiem młodćj słoniny a drugim bułki za każdym kwi- 
czołem, aż 6 sztuk na jednej szpilce umieścisz; potćm przywiąż 
je do rożna szpagatem, posól i polówając masłem piecz przy 
płomieniu, posyp tartą bułką, przyrumień i wydaj razem z grzan- 
kami i ze słoninką na stół. Kiszeczki przy tych kwiczołach nie 


sprawiają Sie. 


29. Bekasy, krzyki albo dubelty pieczone. 


. QOczyściwszy jakikolwiek gatunek z tego ptactwa bez spra- 
wienia go, zostawując szyjki z dziobami, posól, nakraj w cien- 
kie ale wielkie plastry słoniny, obłóż nią każdego ptaka przez 
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piersi, obwiń w zielony listek z winogron, i znów zatykaj na 
szpilkę jak kwiczoły; poczóm przywiąż je do rożna i piecz po- 
lówając masłem ze śmićtana, podstawiwszy jakie naczynie, aby 
w nie tłustość ściekała. Gdy ptaszki dochodzą, włóż grzanek 
z bułki w tę tłustość co ściekała, zasmaż, ptaszki zdćjm na 
półmisek, polćj reszta sosu, obłóż w koło grzankami i wydaj. 


30. Sposób robienia beszamelu. 


Weź kawałek cielęciny i kawałek szynki, pokraj w drobne 
kawałki, daj w radel kawałek masła, krajanćj marchwi, pietru- 
szki, salerów, cóbuli i kilka ziarn korzenia, co razem duś; a 
gdy się zarumieni, zarzuć sporą garścią maki, wlój w to kwar- 
tę dobrćj śmietany mieszając, zagotuj z dodaniem trochę mo- 
cnego rumianego bulionu; a gdy dostatecznie geste czyli zawie- 
siste, przefasuj przez sito w inne naczynie i mićj na zapas 
w schowaniu | 


31. Kotlety cielęce w papićrze. 


Zrób kotlety cielęce siekane albo odbijane, byle miękkie i 
pulchne były, nie obsypując odsmaż je szybko w połowie na bla- 
sze; poczćm usiekaj drobno młodćj słoninki , trochę szpiku albo 
kruchego łoju, cébulki, zielonćj pietruszki, tłuczonego korzenia, 
kawałek bułki w mléku albo w bulionie maczanćj i kilka suro- 
wych żółtek, co wszystko razem dobrze wymieszaj. Natnij pa- 
pićru z ćwiartek w kształt serca, wysmaruj go masłem, posyp 
tartą bułką, obłóż tym farszem kotlety na obie strony, kładź na 
ten papićr, zawijaj, aby kotlet niby w torbeczce był, układaj na 
ruszt, przypiecz pilno na obie strony i wydaj. 


32. Gołąbki młode w papilotach z grzybami suchemi. 


Oczyszczone gołąbki posól, wpraw na krótki bres, i tak je 
duś na miękko ; poczóm wybierz same czapeczki z suchych 
grzybków, wypłócz je czysto, daj w rądel młodćj słoniny w li-. 
stki pokrajanćj, ećbulki i włoszezyzny potroszę , zaléj cokolwiek 


rosołem rumianym, nakryj i tak gotuj, aż się całkiem wydusi, a 
grzybki dobrze zmiękną; poczćm wyłoż je na stół, usiekaj bar- 
dzo drobno, zaléj je znowu w rądelku kwaśną śmietaną, dodaj 
trochę pieprzu, tłuczonćj gałki muszkatołowćj, soli, parę żółtek, 
i wymieszaj wszystko razem dobrze. „Tym farszem okładaj gołąbki, 
i tak samo zawijaj jak powyższe kotlety, daj je na blasze na 
40 minut w wolny piec i wydaj za paszteciki. 
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33. Kotlety cielęce z sardelami iz śmietaną. 


Usmażywszy kotlety zwyczajnym sposobem, daj garstkę mą- 
ki w to masło, w któremeś kotlety smażył, wymieszaj, dodaj 
trochę rumianego albo rozpuszczonego bulionu, kwaterkę dobrćj 
śmietany, odrobinę oetu, zagotuj to wszystko; pokraj ze cztóry 
sardeli w drobne kosteczki, nacedź je w innym rądelku tym so- 
sem i zagotuj. Wówczas ułóż kotlety na półmisku, oblój tym 
sosem i wydaj; albo możesz przed wydaniem zagotować je parę 
razy. Z takim sosem możesz także dawać frykando cielęce 
zamiast sztuki mięsa; rozumi się z zadnićj sztuki i szpikowane. 


LEGUMINY GORĄCE I ZIMNE. 


1. Makaron domowy z sćrem szwajcarskim. 


Na osób 6 weź kwartę mąki, przesićj na stolnicy, daj do 
nićj kawałek jak kurze jajo surowego masła, dwa żółtka, jedno 
cale jajo, trochę kwaśnćj śmietany albo wody, zasól, i wygnieć 
z tego ciasto niezbyt twarde; poczóm rozwalkuj je na grubość 
małego palca, kraj również gruby makaron jak kluski do 
séra, taczaj każdą kluskę osobno w rękach, aż wszystkie utaczasz. 
Wówczas zagotuj ciasto to w wrzącćj wodzie, odcedź na dru- 
szlak, przelćj zimną wodą, daj w rąadel, zaléj półkwartą kwaśnej 
śmietany, dodaj kawałeczek masła, posól i postaw na ogniu, 
_ niech się tak dynstuje, aż się z śmietana całkiem wydusi; poczém 
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wyłóż na półmisek, posyp tartym szwajcarskim sćrem po wićrz= 
chu, przypiecz rozpaloną łopatką i wydaj. 


2. Makaron z bulionem i sćrem parmezańskim. 


Zarób sobie ciasto. jak na poprzedni makaron, utaczaj go 
jak tamten i odgotuj w wodzie, tylko potém zamiast śmietany 
zaléj go rozgotowanym bulionem, i duś nie na sucho, ale żeby 
był jeszcze dobrze wilgotny; poczóm zdejm go z ognia, dodaj do 
niego parę łyżek śmietany, kilka żółtek, trochę tartćj gałki muszkato- 
łowój i drobno siekanćj pietruszki, wymieszaj go delikatnie; mićj rą- 
delek masłem wysmarowany i tartą bułką wysypany, ułóż w nim 
ten makaron, wsadź na pół godziny w gorący piec albo na pry- 
sek i tak przed wydaniem wypiekaj go. Wówczas wléj do nie- 
go z kwaterkę rumianego albo dobrego bulionu, niech się je- 
szcze przypiecze, wywróć na półmisek, posyp sórem parme- 
zańskim , przypiecz łopatką i wydaj. 


3. Makaron włoski gruby. 


Tak samo postąp z nim jak z poprzednim; gdy go odgo- 
tujesz duś w śmietanie albo bulionie, a gdy nie chcesz użyć 
śmietany, to wprost odgotuj na wodzie, wyłóż na półmisek, po- 
syp sórem szwajcarskim, polój masłem z bułką przesmażonóm 1 
wydaj. 

4. Makaron ptysiowy w roncie z pieca. 


Zrób ciasto ptysiowe, (obacz paszteciki ptysiowe) , nałóż nićm 
szprycę z maleńką rurką, i wypchnij z tego ciasta chociażby 
jednćj długości sznur, który na dwóch kwartach słodkiego mlć- 
ka zagotuj; poczóm mićj rond zrobiony na półmisku z zaparzo- 
nego ciasta, jakeśmy to o nich już wspominali, wycedź maka- 
ron na sito lub druszlak, odlćj sobie z półkwarty tego mlóka, wbij 
do niego 6 żółtek, 3 calych jaj, dodaj trochę tluczonego cu- 
kru, cytrynowćj na cukrze obtartéj skórki albo wanilii, co 
wszystko rozbij dobrze kołotewką, ułóż makaron na półmi- 
sek w rond, zalej tém mlókiem do większćj połowy rontu, 
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wstaw w piec na godzinę przed wydaniem, a będziesz miał ko- 
piaty półmisek, który poeukruj miałkim cukrem i wydaj. 


| 5. Makaron pespolity. 


| Zrób ciasto z jajami i wodą na twardo, rozwałkuj, pokraj 


na zwyczajny makaron, odgotuj go w wrzącćj wodzie, odcedź, 
| przelćj zimną wodą; poczóm rozpuść w rądelku kawałek: masła, 
| daj do niego sporą garść grysiku, trochę tartćj bułki, zarumień 
to razem, włóż na to makaron, posól go i przesmaż aby gora- 
I cy był, potóm wydaj. 


6. Makaron wypiekany. 


| Odgotowany jak poprzednio makaron daj w rądel na roz- 

| palone masło, posól, poeukruj go, wrzuć drobnych rodzynków | 
do niego i tak go przesmaż; poczóm weź inny rądelek, daj weń | 
trochę klarownego masła, na które wsyp garść surowego ma- | 
karonu i tak go usmaż, nie mieszając. Na ten tedy z surowa | 
l usmażony makaron włóż ów odgotowany i przesmażony , poczóm i 
[l wstaw go na trzy kwadranse w gorący piec, albo na prysek, | 
W a gdy się wypiecze, wyłóż cało na półmisek, pocukruj i wydaj. 

[i Możesz go także powidłami przekładać. 


4. Makaron wypiekany, innym sposobem. 


Przyrządź i duś tym samym sposobem jak wyżćj makaron, 
z tą tylko różnicą abyś do niego troche słodkiego mléka albo 
Mi śmietanki dodał, parę żółtek wbił, i tak go w rądlu masłem 
| wysmarowanym 1 bułka: obsypanym wypiekł. Możesz dodać do 
niego zapachu jakiego chcesz. 


8. Makaron z szynką. 


Odgotuj jak zwyczajnie makaron, odcedź, przelćj go zimną wo- 
dą; poczém nakraj drobniutko wygotowanćj szynki, zasmaż ją 
niebardzo w maśle, włóż makaron do mićj, załćj cokolwiek 
śmietaną, itak dynstuj, poczóm go odstaw, aby wychłódł. Tym- 
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czasem pokraj: ćwierć funta szpiku w kostkę, wsyp ha to trochę 
sóra parmazańskiego, kwiatu muszkatołowego i z tém wymieszaj 
makaron; poezém obsyp wysmarowany rądelek tartą bułką, na- 
lóż weń ów wymieszany makaron, wsadź na godzinę w wolny 
piec, wyłóż na półmisek i wydaj. 


9. Kazanki z grysikiem. 


Rozwałkowane jak na makaron ciasto pokraj w czworogran- 
ne kostki, odgotuj je, odcedź i zasmaż jak wyżćj z grysikiem. 
Chcesz je wydać z cóbulką, to zasmaż cóbulki w maśle, wyłóż 
gorące łazanki z wody na półmisek, poléj tóm masłem z cećbul- 
ka i wydaj. 

10. Łazanki z serem, z pieca. 


Rozwałkowane cieniutko ciasto pokraj na duże jak pół- 
ćwiartki papieru kawałki. Takich kawałków żebyś miał 6, a re- 
sztę pokraj w kostki na zwyczajne łazanki. Odgotuj te duże 
płatki najpierwój, odcedź je, przelćj zimną wodą i rozłóż, aby ka- 
żdy z osobna osechł; poczóm odgotuj znowu owe w kostki 
pokrajane łazanki, przelćj zimną wodą i odstaw. Weź z pół 
kwarty tartego domowego séra, zalćj go pół kwartą kwaśnej 
śmietany, dodaj 5 żołtek, dwa całe jaja, spory kawałek masła, 
rozkłóć to wszystko dobrze i mićj gotowe. Tym: czasem wy- 
smaruj rądel klarownóm masłem, obsyp bułką, wyłóż go w ko- 
ło temi dwiemi płatkami, na nie kładź owe łazanki warstwami, 
które przelówaj owym z śmietaną rozbitym sćrem. Gdy wszystko 
wyłożysz, obwiń go z wićrzchu owemi płatkami co ci z rądla 
stórezały, wsadź na półtory godziny w miernie gorący piec, po- 
czóm wywróć na półmisek r wydaj. 


11. Łazanki z śmietaną , z pieca. 


Rozwałkowane jak poprzednie ciasto pokraj na same duże 
płatki jak do wykładania rądla, odgotuj je, odeedź, przelćj zi- 
mną wodą i wyłóż na sito, aby ściekały; poczćm weź n. p. na 
8 osób pół kwarty śmietany i wychłódź, dodaj kawałek masła, 

g* 
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dwa całe jaja i 4 żółtka, co wszystko razem rozbij dobrze ko- 


i 


JĄ | 


łotewką. Wówczas wyłóż wysmarowany rądelek jak: poprzednio 


| temi dużemi płatkami, nalej na spód trochę śmietany, i włóż 
na nią jeden taki duży płatek czyli łazanek, daj na to znowu 


parę łyżek śmietany, i tak dalćj, aż wszystko umieścisz; wtedy 
obtul z wićrzchu pozostałóm ciastem i wstaw na godzinę przed 
wydaniem w gorący piec, poczóm wywróć na półmisek i wydaj. 


Jeżeli chcesz mieć słodko dane, to daj do śmietany cukru i 
skórki cytrynowćj drobno posiekanćj:, po wićrzchu także pocukruj. 


| 12. Łazanki jezuickie z szynką, z pieca. 

| Wyrób, pokraj ciasto jak na każde łazanki, i tak rądel wy- 
I kładaj; tylko gdy śmietanę przegotujesz, * wychłodzisz, dasz jaj, 
I - żółtek, masła, wtedy dodaj do nićj także pół funta ugotowanćj | | 


| i drobno zsiekanćj szynki; zresztą postąp jak z poprzedniemi. 


13. Łazanki z szynką zwyczajne. | 


Zrób ciasto zwyczajne, powycinaj sobie najprzód z niego 
i ausztychem kilka pasztecików do wyłożenia rądła, resztę zaś po- 


I kraj w kostkę na fazanki, odgotuj, przelćj zimną wodą i daj na 
| gorące masło w rądel, przysmaż, a kto lubi, dodaj trochę dro- 
bno siekanćj cćbuli, szwajcarskiego séra. Wówczas mićj z pół- 
tora funta ugotowanćj i drobno posiekanćj szynki, wymieszaj ją 
z temi łazankami, posól, nałóż do rądelka, któryś wyłożył temi 
powycinanemi kawałkami, wstaw na pół godziny w miernie go- 
rący piec albo prysek, poczóm wywróć na półmisek i wydaj. 


14. Sztrudel ciągnięty z śmietaną. 


Zrób ciasto na sztrudel, wybij go dobrze na stolnicy i na- 
kryj gorącóm naczyniem, aby się wygrzówało; tymczasem weź 
np. na osób 10 pół kwarty dobrćj śmietany, wbij do nićj dwa 


całe jaja, 5 żółtek, wsyp sporo cukru tłuczonego, dodaj cy- 
trynowćj skórki, co wszystko razem wymieszaj dobrze kołotew= 
ką. Wówczas mićj rodzynków z pestek oczyszczonych, zaru- 
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rumień sobie sporą garść bułki w maśle, poczóm rozciągnij ciasto 
jak najcieniéj na obrusie, posyp najprzód przesmażoną bułką, 
potóm polćj tą rozbita śmietaną, posyp rodzynkami i zwiń jak 
zazwyczaj; mićj radel masłem wysmarowany i bułką wysypany, 
ułóż sztrudel w kształt ślimaka w tym rądlu, i wstaw na ó kwa- 
dranse przed wydaniem w miernie gorący piec albo prysek; gdy 
się w połowie wypiecze, podléj go kwaterką wrzącego mleka» 
dopiecz do reszty, poczóm wywróć na półmisek, pocukruj i 
wydaj. 
15. Sztrudel z masą migdałową śmietankową. 


Przyrządź ciasto zwyczajnym sposobem na sztrudel, poczóm 
weź 12 łutów oparzonych i z łupki obranych migdałów, i bij je 
na masę, przyczóm dodawaj po jednemu żółtku z jaj, aby się 
masa w olćj nie obróciła; przy ostatku daj w to jeszcze 5 żółtka, 
ćwiórć funta miałkiego cukru, drobno siekanćj cytrynowćj skór- 
ki i kwaterkę słodkićj śmietanki, co wszystko rozkłóć dobrze; 
poczóm przygotuj sobie trochę rodzynków bez pestek, albo doj- 
rzałych słodkich winogron, trochę szatkowanych migdałów i buł- 
ki w maśle przysmażanćj, Gdy ciasto rozciągniesz, posyp buł- 
ką, poléj tą masą, rozłóż na to rodzynki, migdały, zwiń jak 
zwyczajnie potóm w ślimaka, włóż w masłem wysmarowany i 
bułką wysypany tądel i wsadź na pół godziny w wolny piec; 
nareszcie wyłóż na półmisek, pocukruj i wydaj. Możesz dodać 
do niego osobno w sosierce krem czyli śmietankę z cukrem 
i kilka żółtkami zagotowaną. 


16. Sztrudel z sćrem. 


Ciasto zawsze jednym sposobem wyrobione mićj gotowe; 
poczóm utrzyj kawałek krowiego séra , dodaj do niego kawałek 
masła, 4 całych jaj, co wszystko razem dobrze wymieszaj, do- 
daj znowu do tego kawałek w mlóku maczanćj i z niego wy- 
duszonćj bułki, trochę soli, cukru, kwaśnćj śmietany, rodzyn- 
ków; poczóm zwiń i piecz go jak sztrudel śmietankowy, tylko 
nie dodawaj w pieczeniu mléka słodkiego. 
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10. Sztrudel z jabłkami albo śliwkami surowemi. 


Nastrugaj jabłek winnych lub jakie masz, byle nie słod- 
kich, bo słodkie ani się upiec ani ugotować nie dadzą, rachu- 
jąc na każdą osobę jedno duże jabłko albo dwa małe. Otóż 
uszatkowawszy cieniutko tych jabłek, usmaż sporo bułki 
w maśle, obierz rodzynków, utłucz dosyć cukru z eynamo- 
nem, a gdy ciasto na obrusie rozciągniesz, posyp  najprzód 
tą smażoną bułką, potóm porozrzucaj jabłka, na to rodzynki, 
możesz i trochę konfitur jakich dodać, wreszcie posyp w koło 
cukrem z cynamonem, zwiń i daj w wolny piec albo prysek na 
godzinę, uważając, abyś go nieprzypalił ; poczóm wyłóż go na 
półmisek, pocukruj i wydaj. Możesz tak samo zrobić z śliwka- 
mi, używszy je w miejsce jabłek. 


> 18. Sztrudel z młodą kapustą. 


Ugoltuj włoskićj albo i zwyczajnćj kapusty na miękko, po- 
czóm odcedź ją, wyduś dobrze z wody, przysmaż w maśle kil- 
ka drobno usiekanych cébul, usiekaj kapustę miałko, włóż ją 
na to masło aby się z wody wydusiła, wbij do nićj 5 całe ja- 
ja a 8 żółtka, dodaj trochę tluczonego korzenia, parę łyżek 
kwaśnćj śmietany, co wszystko razem dobrze wymieszaj; a gdy 
ciasto masz już na obrusie wyciągnięte, posyp znowu tartą buł- 
ką, nakładź tćj kapusty i rozsmaruj ją wszędzie równo nożem; 
poczóm zwiń, złóż w ślimaka i wpuść na wrzącą wodę w takie 
naczynie, aby się zmieścił; gotuj przez kwadrans, poczóm odcédź 
zręcznie z wody abyś sztrudla nie uszkodził, wyłóż na sito aby 
obsechł, a złożywszy go na półmisek, obléj masłem z bułką 
przesmażanóm i wydaj. 
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19. Sztrudel z szpinakiem. 


Tym samym sposobem jak z kapustą robi się z szpinakiem, 
tylko że do szpinaku mie daje się korzenia, a zamiast kwaśnćj 
daje się słodka śmietana. Zresztą postąpić tak samo jak z tam- 
tym, a można go nietylko gotować ale i piec, 
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20. Sztrudel tyrolski. 


Weź ćwierć funta czystego masła, dodaj do niego jedno 
całe jajo, sześć żółtek , co dobrze wymieszaj; potóm dodaj do 
tego 6 łyżek śmietany, pół kwaterek dobrych drożdży, trochę 
cukru, soli, i mąki tyle, abyś z tego niezbyt gęste ciasto zro- 
bił; rozwałkuj takowe w grubości małego palca, podsypując mą- 
ką od spodu. To ciasto posmaruj jaką masz gałaretą fruktową 
albo powidełkami, zwiń go jak zwyczajny sztrudel w podłuż, 
nie w ślimaka, połóż w ciepłe miejsce na wysmarowaną blachę, 
skrop rozbitóm jajem, posyp miałkim cukrem, aby ruszyło; a 
gdy podrośnie daj na trzy kwadranse w miernie gorący pies; 
gdy się zarumieni, dobądź, pokraj w ładne dwucalowe kawałki 
czyli paski, ułóż na półmisku, pocukruj i wydaj. 


21. Sztrudel tyrolski z migdalową masą. 


Ubij w moździerzu 12 łutów oparzonych i z łupki obra- 
nych migdałów z d2tą łutami cukru i sześcią żół(kami, poczóm 
ubij osobno z pozostałych białek piany; co znowu razem przez 
pół godziny mieszaj =z dodaniem trochę cytrynowój skórki. Wów- 
czas rozwałkuj ciasto tak grubo jak poprzednie, posmaruj go 
maslem z bułką rumianą, rozsmaruj tę masę na nim, zwiń i 


piecz zupełnie tak jak poprzedni. 


22. Sztrudel tyrolsko-francuzki. 


Wyrobione ciasto franeuzkie rozwałkuj w grubości małego 
palca, rozkraj go na dwa pasy ćwierć łokcia szerokie a 12 do 
18 cali długie, Te pasy wysmaruj marmuladą, albo galaretką, 
albo powidełkami, ocukruj, brzegi zaś obciągnij dobrze jajem, aby 
ci się do kupy sklejały; potćm przyłóż drugim plackiem z wićrz- 
chu i wsadź w gorący piec; a gdy w połowie upieczony będzie, 
wyjm z pieca tak abyś go nie otrząsł, posyp dobrze miałkim 
cukrem i wsadź na powrót w piec; przez co, gdy się ten cu- 
kier rozplynie , nabierze ciasto ładnćj glazury; poczóm kraj go- 
rące lub zimne na dwucalowe paski i wydaj. 
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28. Sztrudel naturalny drożdżowy. 


Weź 41/ kwarty mąki, daj do nićj 3 żółtka, 2 całe jaja, 
kwaterkę letniego mlóka, kawałek surowego masła, osól i bij 
kopystką z pół godziny; poczóm wyłóż na wymączonę stolnicę, 
rozwałkuj to ciasto, resztę zaś wyciągnij niebardzo cienko, posyp 
bułką w maśle przysmażaną, nasmaruj powidłami albo czóm 
chcesz, posyp cukrem i zwiń jak zwyczajny sztrudel; potóm 
ułóż w ślimaka, daj w rądel masłem wysmarowany, postaw w 
ciepłóm miejscu, by się ruszył, nareszcie wsadź na 3 kwadran- 
se w niebardzo gorący piee, wyłóż na półmisek, podlćj go 
słodkićm mlókiem z cukrem i cynamonem zagotowanem, i wydaj. 


24. Szmorn śmietanowy. 


Włożywszy ćwierć funta fasła w rądel, wbij w niego 8 
żółtek mieszając po jednemu, białka zaś osobno na pianę; gdyś tak 
masło z źółtkami dobrze wymieszał, wlćj w to pół kwarty do- 
brćj kwaśnćj śmietany, dodaj trochę miałkiego cukru, cytryno= 
wćj skórki i ő kwaterek mąki, co wszystko razem dobrze wy- 
mieszaj; poczém daj do tego ową pianę z białek, rozmieszaj 
znowu delikatnie, rozpal klarownego masła na obszernćj panwi 
albo rądlu, wléj tę masę na to i daj w gorący piec albo na 
prysk; a gdy będziesz uważał, że masa ta od spodu już rumiana, 
przerznij ją nożem na cztćry części w rądlu, przewróć te ka- 
wałki na drugą stronę, niech się dopieką; poczóm weź blasza- 
néj łyszki, podziel nią ten szmorn na drobne kawałki jak lane 
kluseczki, daj znów w piec, mieszając często, aby dobrze pod- 
sechł; nareszcie wyłóż go wysoko na półmisek w kopkę, po- 
syp miałkim cukrem i cynamonem i wydaj. 


25. Szmorn naturalny. 


Zarób ciasto w rądelku na 6 jajach, tak jak na gęste la= 
ne kluski, potóm posól je, rozpuść słodkiém mlćkiem tak jak 
na gęste naleśniki; roztop masła w obszernym rądlu jak do po- 
przedniego, a gdy sie takowe dobrze rozpali, wlćj na nie 
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tę masę nie mieszając; postaw na wolnym ogniu, nakryj po- 
krywą , niech się wypieka; a gdy będziesz uważał że od spodu 
rumiane, przewróć i z resztą postap zupełnie tak jak z szmor- 
nem śmieanowym. 


26. Szmorn z grysiku czyli kaszki pszennej. 


Weź mléka ile ci potrzeba i zagotuj z kawałkiem masła, 
zasyp grysikiem, abyś otrzymał gęstą kaszkę, którą, gdy gotowa, 
wychłódź; 'poezćm rozpal masła na pokrywie z rądla i z niem 
przesmaż tę kaszkę, podrobiwszy ją blaszaną łyżką (jak szmorn 
z mąki); gdy już rumiane, posól, ułóż na półmisku, posyp miał- 
kim cukrem i cynamonem i wydaj, 


22. Szmorn z bulek z rodzynkami. 


Nakraj bułek ile ci wypada w niebardzo cienkie talarki, na- 
mocz takowe na godzinę W zimnóm słokićm mléku, nie gniotąc ich, 
abyś nie pokruszył; poczćóm odcedź na sito, aby dobrze z mlé- 
ka ściekły; rozbij sześć całych jaj, umaczaj w nich tę bułkę, 
spuszczaj na rozpalone masło, smaż na obie strony na rumiano, 
wsyp w to garstkę drobnych rodzynków, przesmaż przewraca- 
jac jeszcze parę razy, wyłóż na półmisek, pocukruj i wydaj. 


28. Szmorn grysikowy z bułką. 


Nakraj bułki w drobną kostkę, zmieszaj ją z pół kwarty 
grysiku, wbij do pół kwarty mléka 4 jaj, rozmieszaj i zalój 
tóm ową bułkę z grysikiem, posól, wymieszaj i niech tak po- 
stoi, aby wsiąkło i zgęstło ; poczóm smaż to na rozpalonym szmal- 
cu i postąp zupełnie tak jak z każdym innym szmornem. 


29. Kartofle z szynką. 


Obacz ułazanki jezuickie z szynką«, tak samo  postąp zu- 
pełnie z kartoflami, cała różnica jest, że tam łazanki a tu kartofle, 
byle na miękko zgotowane i w dosyć grubą kostkę pokrajane, 
które jak tamte przelówaj, wypiecz i wydaj. 
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30. Ryż w śmietance w rądeiku dany. 


A> Weź pięć kwaterek śmietanki słodkićj, zagotuj ją z kawał- 
kiem masła, wsyp w nią pół funta oblanżerowanego ryżu, niech 
| się z wolna dynstuje, a gdyby się gęsty robił, zaléj go słod- 
a kiém mlókiem aby był wolniuteńki. Gdy już dość miękki, osłódź 
go cukrem na cytrynie obtartym albo z wanilią, ułóż go w śre- 
brny albo porcelanowy rądelek, albo też i w miedziany, byle był 
czysty, posyp go grubo cukrem miałkim z wićrzchu, przypał 
M rozpaloną łopatką aby nabrał rumianćj glazury i wydaj. 


31. Ryż po prostu wolny, z rodzynkami. 


Ugotuj ryż jak poprzedni na mlóku z kawałkiem masła, 
wrzuć do niego na wydaniu rodzynków bez pestek, zagotuj je- 
szcze raz, potóm wyłóż na półmisek, posyp cukrem i cynamo- 
nem i wydaj. ? 


32. Ryż z szynką. 


Ugotuj ryż w słonćj wodzie na miękko i odcedź go na si- 
l to, potóm rozbij 4 całe jaja, wymieszaj je z kawałkiem masła, 
dodaj trochę bulionu,. muszkatołowćj gałki, posiekaj kawałek 
miękko ugotowanćj i trochę tłustćj szynki, posoliwszy wymie- 
szaj to wszystko razem dobrze, ułóż w rądelku bułką wysypa- 
nym, i wypiecz tak jak łazanki. 


33. Ryż po włosku z sćrem szwajcarskim. 


Odgotowany czyli oblanżerowany ryż włóż w rądelek z ka- 

l wałkiem masła, podlćj go trochę bulionem albo rosołem rumia- 
l) nym, przykryj, obłóż pokrywę ogniem, itak wypiecz go aby był 
| sypki; poczém wykładaj go łyżką na półmisek, przesypując ka- 
żdą warstwę sórem, aż wszystko w kopkę ładnie wyłożysz. 
Wówczas posyp go po wićrzchu całkiem sórem, skrop masłem, 

i wsadz z półmiskiem na parę minut w gorący piec, aby się 


zarumiemnił, co wszakże możesz i łopatką uskutecznić; potóm 
wydaj. 
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34. Ryż wypiekany z jabłkami, z rądelka. 


Oblanżerowany ryż w wodzie odcedź na sito, przelćj zi- 
mną wodą, potóm włóż w rądelek kawałek masła, wsyp na to 
ryż, zalej go wrzącóm mlókiem tak, żeby mléka w ryżu nie Wi- 
dać było, nakryj pokrywą z ogniem na wićrzchu i duś, aż miek- 
ki i sypki będzie. Wówczas mićj rądelek masłem wysmarowa - 
ny i bułką wysypany, jabłka obrane i uszatkowane, kładź tego 
ryżu na spód w rądelek, pocukruj go tłuczonym cukrem i cyna- 
monem, daj na to szatkowane jabłka z rodzynkami, które je- 
szcze lepićj pocukruj i posyp cynamonem, i tak układaj war- 
stwami, aż wszystko wyłożysz; poczóm nakryj go z wićrzchu pa- 
piórem wysmarowanym i wsadź na godzinę w wolny piec, niech 
się wypieka; nareszcie wywróć ostrożnie na półmisek, abyś nie 
roztrącił, pocukruj, polćj sokiem jakim chcesz i wydaj. Taki 
sam ryż można także bez jabłek na sypko wypiec. 


35. Szarlot z ryżu z grzankami. 


Przyrządź ryż i jabłka zupełnie tak jak poprzednio, tylko 
rądeł wyłóż cały w około grzankami z bułek i układaj tam ryż 
i jabłka warstwami jak poprzednio; poczóm wypiecz go zwolna 
w piecu albo prysku; na wydaniu podlćj szklanką wina dobrego, 
wywróć cało na półmisek i wydaj. Taki ryż nazywa się «Szar- 
lot ruski. » 


36. Ryż w kopercie z jabłkami i konfiturami. 


Przyrządź sobie ryż jak poprzednio “nie nazbyt sypki, włóż 
do niego po trosze rozmaitych konfitur, cukru miałkiego na cy- 
trynie otartego, uduś szatkowanych jabłek z cukrem na maśle, 
kładź ryż na spód półmiska któryś masłem wysmarował, na to 
jabłek duszonych, znów ryżu i znowu jabłek, aż z tego kopkę 
ułożysz, którą pocukruj. Potóm weź jakiego soku trochę, albo 
parę łyżek galaretki, ub jakich powidełek, daj to w rądelek, 
jeżeli sok, wysadź igo z dodaniem cukru ma ogniu na gęsto; 
potóm ubij piany z Śmiu białek, wymieszaj delikatnie z tą mar- 
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muladą, nałóż tćj piany na ryż, obsmaruj ładnie nożem, pocu- 
kruj grubym tłuczonym cukrem, daj na godzinę w letni piec, 
aby tylko ryż się zagrzał a pianka uschła;- a gdy czas dawać, 
wyjm z pieca, ubierz po wićrzchu konfitura, posyp cukrem i 
wydaj. 


33. Ryż odsmażany, w różny sposób. 


Ugotuj ryżu na gęsto w mléku a lepiéj w śmietance, po- 
tém wychłódź go, wbij w niego kilka surowych żółtek, trochę 
cukru na cytrynie obtartego, wymieszaj i rób z niego figury na 
podobieństwo jabłek i gruszek; włóż w każdą w środek trochę 
konfitur, maczaj w rozbitych jajach, posyp tartą bułką, i smaż 
na rozpalonym szmaleu lub maśle, aż rumianego koloru nabiorą; 
układaj na półmisku, polćj sokiem, pocukruj 1 wydaj. Z tego 
samego ryżu możesz porobić obarzaneczki grubości małego pal- 
ca, przysmażyć i wydać z sokiem, ; 


38. Koch ryżowy z pieca. 


Ugotuj ryżu gęsto na mléku z kawałkiem masła, wychłódź 
g0, poczém dodaj do niego trochę cukru, cytrynowćj skórki, 
wbij 8 żółtek jedno po drugiém, a białka osobno na pianę, 
wymieszaj najprzód ryż z żółtkami a potóm delikatnie z ową 
z białek ubitą pianą; wysmaruj rądel albo jaką formę masłem, 
wysyp tartą bułką, nałóż tam ryż i wstaw w wolny piec albo 
w parę na 5 kwadrańse; poczćm wyjm, wyłóż na - półmisek, 
pokraj i wydaj. Jeżeli z pary to oblćj sokiem. Do tego ryżu 
możesz także dodać rodzynków dużych ale bez pestek. 


39. Grzanki z ryżu z winem i arakiem. 


Przyrządź sobie ryż całkiem tak jak na koch, mićj blachę 
klarownem masłem wysmarowaną i tartą bułką -wysypaną, wy- 
łóż ię masę na blachę, rozciągnij ją nożem na mały palec gru- 
bości i daj na kwadrans w- wolno gorący piec; gdy zacznie 
rumienieć, dobądź, wycinaj dużym ausztychem placuszki, układaj 
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takowe ładnie na półmisek w kopkę; zagotuj kwaterkę wina, kie- 
liszek araku i 12 łutów cukru, polćj ryż tóm gorącóm winem 
1 wydaj. 


40. Budeń z ryżu. 


_Oparz ryżu na 8 osób n. p. 12 łutów, odcedź go na sito, 
przelój zimną woda, gdy ociekł z wody, wyłóż go na czystą 
blachę i susz na nowo w piecu, mieszając , abyś go nieprzy- 
żółcił, co ina ogniu uskutecznić możesz; gdy dobrze suchy, tłucz 
go w moździórzu na drobniutką kaszę, poczém wsyp go znowu 
na sito, wysićj mąkę z niego, kaszką zaś zasyp kwartę wrzącćj 
śmietanki i gotuj na gęsto; potóm wychłódź, daj w to kawałek 
surowego masła, miałkiego na cytrynie otartego cukru albo wa- 
nili, mieszaj dobrze przez kwadrans, dodaj dwa całe jaja, 5 
żółtek, rodzynków i migdałów uszatkowanych; wymieszawszy to 
razem, ubij z białek piany, rozmieszaj delikatnie, wysmaruj śro- 
dek serwety masłem, wysyp tartą bułką, nałóż tćj masy, zawiąż 
tak jak bułeczkę chleba, spuść do wrzącej wody i gotuj ze 5 
kwadranse; nareszcie wyłóż z serwety na półmisek, obléj kre- 
mikiem śmietankowym, sokiem lub szodonem. Kremik robi się 
tak : zagotuj pół kwarty śmietanki z jakim chcesz zapachem, to 
jest, z wanilią, cytryną albo cynamonem; gdy się gotuje, rozbij 
4 żółtka z garścią uczonego cukru, zalćj tém- śmietankę, za- 
ciągnij bardzo szybko na ogniu mieszając, abyś nie zwarzył i tém 
oblćj leguminę. 


41. Ryż na zimno z szodonem. 


Przyrządź ryż tak samo jak na budeń, tylko kaszkę z nie- 
go ugotuj wolno, aby była słodka z zapachem bez wszelkich 
rodzynków i migdałów, czysto sama przez się. Mićj kubki od 
filiżanek, blaszane lub miedziane, miałkim cukrem wysypane, 
nałówaj je tym ryżem pełno, odstaw gdzie na zimnóm miejscu albo 
na lodzie, aby stężał; potóm mićj szodo gęste, zagotowane i 
wychłodzone, wykładaj te kubki w koło na półmisek, w środek 


nalój szodo, po: tych kubkach zaś możesz niby. od. niechcenia 
po jednćj wiśniowćj albo agrestowćj konfiturze położyć, i wydaj 
na stół. 


42. Ryż bity z śmietanką na zimno. 


Oblanżerowany i wodą przelany ryż. zagotuj sypko, czyli 
uduś całkiem w. ten sposób jak ryż do jabłek; potóm zrób z 
niego rońcik na półmisku, wychłódź go, ułóż po wićrzchu kon- 
fiturą na około, w środek zaś nakładź bitćj śmietanki, którą przy- 
rządź w ten sposób: Do pół kwarty gestćj słodkićj śmietanki 
wsyp cukru na skórce cytrynowćj otartego albo z wanilią utłu- 
czonego, bij to na pokrywie lub misce, albo w kociołku na 
pianę, a gdy się dobrze najóży czyli zgęstnieje, wyłóż, ją w śro- 
dek ryżu, pocukruj i wydaj. Chcesz taki ryż mióć z kremi- 
kiem, to zrób kremik jak do budenia ryżowego z słodkiéj śmie- 
tanki, wychłódź go i daj w środek tak gesty jak szodo. 


43. Ryż na zimno z orszadą migdalową. 


Przyrządź sobie tak samo ryż jak poprzedni, zrób z niego 
rand na półmisku, a zamiast śmietanki daj” w środek orszady 
migdałowćj, którą w ten sposób przyrządź: Ćwićrć funta apa- 
rzonych i z łupki obranych migdałów bij w moździerzu na ma- 
sę, zakrapiając je cokolwiek zimną woda; poczóm przydaj parę. 
łyżek tego samego ryżu w mléku duszonego, ubij to razem, 
rozprowadź czystą zimną wodą, aby było 3 kwaterki; potóm 
przefasuj to powoli przez gęste sito, ale ostrożnie, abyś otrąbek 
z migdałow nie nagniótł, osłódź dobrze według woli, aby zawie- 
siste było, i tak wylój w środek ryżu; rand zaś należy zawsze 
konfiturami ubrać, 


44. Ryż w winie z pomarańczą na zimno. 


Oblanżeruj pół: funta ryżu, wyłóż go na sito i przelćj zi- 
mną wodą. Wléj w rądelek butelkę wina, daj funt cukru, eytry- 
nowćj skórki ałbo strączek wanilii, włóż ten ryż do tego, na- 
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kryj szczelnie i gotuj na sypko, paczóm wyłóż na blachę i wy- 
chłódź go. Tymezasem wyżyłuj pomarańcze ze skórki, pokraj 
je w talarki albo w cząstki, skórkę wygotuj w wodzie, aby zby- 
teczną gorycz straciła; poczóm zrób syropu z pół funta cukru, 
w tym syropie odsmaż najpierwćj skórki, dobadź je, włóż po- 
tém pokrajane pomarańcze, odsmaż i odstaw, niech: wychłódnie. 
Wówczas powybieraj z syropu pomarańcze, a wlćj do niego pół- 
tora półkwaterka karuku, szklankę wina, dodaj jeszcze cukru, 
wléj to wszystko w kociołek od piany i postaw na. lód, niech 
wyziębnie; poczóm wciśnij do tego soku z jednćj kwaśnćj. po- 
marańczy i bij drucianą miotełką, aż się zbije i zostanie. gẹ- 
ste i białe jak śmietana. Kładź wtedy ryż w rontową foremkę, 
przekładaj go w warstwach smażonemi pomarańczami, aż cały 
nałożysz, a gdy niema formy, to ułóż od ręki roncik z ryżu 
z pomarańczami, w środek daj ten bity krem pomarańczowy, 
skórkami ubierz po wićrzchu i wydaj. 


45. Ryż zamrażany z lodami w puszce. 


Ugotuj ryżu na miękko, osłódź go w gotowaniu dobrze i 
wyłóż na blache, aby wychłódł; poczóm weź półtory kwarty 
słodkićj śmietanki, zagotuj w nićj pół funta cukru, kawałeczek 
wanilii i cytrynowćj skórki, zablanżeruj ja pięcioma surowemi żółt- 
kami, zaciągnij to mieszając na ogniu i wychłódź trochę. Wów= 
czas osadź puszkę od lodów w lodzie, obsól ją, (o czem się dalej 
przy sposobie robienia lodów dowiesz), nacedź té} śmietanki 
przez sitko do puszki i kręć zupelnie jak lody; gdy zacznie 
w puszce marznąć, wybijaj często kopystką aby było masło- 
wate, a gdy już dobrze zgęstnieje , nakładź tego ryżu zimnego, wy- 
mieszaj kopystką w puszce i znów zakręć kilka razy; potóm 
gdy masz dawać, zmaczaj ścićrkę: w gorącćj wodzie, obgrzćj nią 
puszkę z wićrzchu, wyłóż eałkowito w słup na półmisek i 
wydaj na stół. Albo gdy chcesz, to nałóż w jaką ładną formę, 
wstaw do lodu miałko tłuczonego i obsól niech  zamarznie; 
ogrzawszy, wyłóż tak samo z formy. 
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46. Ryż z beszamelem z kwaśnćj śmietany z pieca. 


Ugofuj ryżu sypko i ułóż z niego na półmisku blaszanym 
albo miedzianym dosyć wysoki rand. Tymczasem zagotuj pół 
kwarty śmietany z jednóm jajem i szczyptą mąki mieszając; gdy 
zgęstnieje, zdejm z ognia i wychłódź; poczćm dodaj do nićj skórki 
cytrynowćj siekanćj, kawałek cukru tłuczonego, sześć żółtek, 
wymieszaj dobrze, z białek ubij pianę, wymieszaj znów z. nią 
tę masę, i wylej ją w rand na środek półmiska, rand sam tak- 
że nią o tyle wysmaruj, aby się ryż schował. Tak wstaw z pół- 
miskiem na ő kwadranse do wolnego pieca; a gdy się z wićrzchu 
ładnie zarumieni, dobądź, pokrop trochę rumem i sokiem z pół 
cytryny, posyp cukrem i wydaj. 


44. Koch, czyli legumina z jablek. 


Ostrugaj jabłek kwaskowatych ile ci potrzeba, pokraj je, 
uduś w rądelku i przetrzćej na marmuladę przez sito. Rozetrzćj 
w inném naczyniu znowu kwaterkę świćżego i wypłókanego ma- 
sła, z nićm ćwićrć funta tłuczonych i z łupki obranych migda- 
łów, dodaj do tego skórki cytrynowćj, wbij mieszając 8 żółtek, 
wsyp potóm 12 łutów miałkiego. cukru, pianę z ciu białek, co 
wszystko razem znowu wymieszaj dobrze. Wówczas zrób. rond 
z ciasta na półmisku, wypiecz go, potóm wysmaruj masłem pól- 
misek z rondem, wysyp tartą bułką, daj tę masę w rond, wsadź 
wszystko razem z półmiskiem na ő kwadranse w wolny piec, 
a gdy ładnego koloru nabierze, pocukruj 1 wydaj. 


48. Koch z Vina. 


Zarumień spora garść bułki w masle,- wléj potóm do mićj 
szklankę wina a pół szklanki czystćj wody, zagotuj, aby- się 
z tego gesta papka zrobiła; rozmieszaj osobno ćwićrć funta ma- 
sła surowego, 8 żółtek, dwa całe jaja i włóż tę mieszaninę do 
papki; wymieszaj znowu, ubij z Sciu białek pianę i dodaj ją do 
tćj masy. Wysmaruj radelek albo foremkę masłem, wysyp buł- 
ką, daj w to te masę i wsadź w wolny piec na pół godziny; 


— (45 — 


a gdy się wypiecze, wydaj z rądelkiem, albo możesz i wywrócić 
z rądelka, pocukrować i wydać. 


49. Legumina z wina a la szodo. 


Ugotuj z pół kwarty wina i ośmiu żółtek gęste szodo, do- 
dając do niego pół funta cukru, kawałek wanilii, albo cytryno- 
wéj skórki, poczóm odstaw aby wychłódło. Zrób na młódóm 
maśle zwyczajną zaprażkę z mąki, zarumień ją dobrze, rozmie- 
szaj szodo z tą zaprażką , wbij do tego z ośmiu białek pianę, 
rozmieszaj znowu delikatnie, daj tę masę w rand na półmisek 
masłem wysmarowany albo w rądelek, i tak przez pół godziny 
w miernie ciepłym piecu niech się wypieka, poczóm wydaj 
z półmiskiem na stół, | 


50. Koch migdalowy. 


Ubij 4 lub 5 białek na pianę, utłucz w moździerzu 12 łu- 
tów cukru i 12 łutów obranych migdałów, wymieszaj z tą pia- 
ną najprzód cukier, które to mieszanie godzimę trwać musi; po- 
tém dodaj do tego migdałów i trochę cytrynowćj skórki. Mićj rand 
z ciasta na półmisku zrobiony, półmisek wysmaruj masłem, daj 
tę masę w rand, wsadź na 20 minut w wolny piec, pocukzuj 
i wydaj 


51. Koch morelowy. 


Weź 5 łyżek stołowych marmulady morelowćj, wsyp do 
nićj 12 łutów cukru, pianę z 1Żtu jaj, co wszystko razem mie- 
szaj przez godzinę. Masę tę daj w rand na półmisku, wsadź 
na 15 minut w piec i już gotowe. Tym sposobem robi się i 
koch malinowy. 


52. Koch bulkowy. 


= Zagotuj pół kwarty słodkićj śmietanki, wsyp w nią dwie 
garście tartćj bułki, gotuj znowu mieszając, aby się dobrze roz- 
kłóciła, poczóm odstaw aby wychłódła, Weź ćwiórć funta ma- 
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sła, rozpuść je, dodaj do tego 2 całe jaja, 40 żółtek, cukru i 
skórki cytrynowćj, wymieszaj dobrze „na to wbij pianę z pięciu 
białek i znów wymieszaj. Mićj rand na półmisku, w ten rand 
włóż całą tę masę, pocukruj grubo cukrem tłuczonym i wsadź 
w wolny piec na pół godziny. 


53. Auflauf z mąki. 


Zagotuj pół kwarty mlóka z kawałeczkiem masła, wsyp do 
niego dwie garstki mąki, abyś ż tego otrzymał gęstą papkę 
czyli koch; gdy przechłódło, dodaj znowu do tego kawałeczek 
masła, 8 żółtek, i wymieszawszy, dodaj trochę tłuczonego cukru i 
skórki cytrynowćj, ubij pianę z pozostałych : Smiu. białek, wy- 
smaruj rądelek masłem, wysyp tartą bułka, wlój w to z pianą 
wymieszane ciasto w rądel, wsadź w bardzo wolny piec na 3 
kwadranse; wyłożywszy cało na półmisek, pocukruj i wydaj. 


54. Koch czyli auflauf cytrynowy. 


Zagotuj sobie taki sam koch jak poprzedni, oprócz tego 
zaś ugotuj cytrynę z pestek obraną, ubij ją w moździerzu z pół 
funtem cukru, przydaj do tegoż kochu, wymieszaj razem, zre- 
sztą postąp tak, jak z poprzednim: wysmaruj rądelek masłem, 
wysyp bułką, daj tę masę w niego, ułóż po wićrzchu cytrynę 
w paski krajaną, posyp cukrem i piecz w wolnym piecu. 
$ 

55. Auflauf z grysiku. 

Zamiast mąki zagotuj grysik na mléku, a zresztą postąp zu- 

pełnie tak samo jak z tamtym. 


56. Koch czekuladowy. 


Zagotuj kwaterkę słodkiego mleka, wsyp do niego garść 
mąki i zrób z tego gęsty koch, tylko z mąką już nie gotuj; 
potćm daj w to ćwierć funta tartćj czekulady, tyleż” surowego 
masła, trochę eukru, wbij 6 żółtek, białka na pianę, i zmieszaj 
wszystko razem; wysmaruj rądelek masłem, wysyp tartą bułką, 
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ułóż tę masę w mim i piecz w wolnym piecu; gdy gotowe, po- 
cukruj z wićrzchu i wydaj. 


57. Koch kartoflany. 


Wymieszaj dobrze razem 8 łutów masła z ośmią żółtkami, 
dodaj do tego sześć łyżek stołowych kartofli tartych i przez sito 
przefasowanych, wymieszaj to wszystko razem; dodaj kawałek 
tłuczonego cukru, piankę z pozostałych białek, wysyp rądelek 
bułką i piecz w wolnym piecu, a wydając pocukruj. 


58. Pirogi leniwe bez séra. 


Weź pół kwarty mąki, kwaterkę mleka słodkiego, łyżkę ma- 
sła, zagotuj z tego ciasto, mieszając, aby klusek nie było; po- 
czóm wbij w to dwa żółtka, jedno całe jajo, dużą łyżkę do- 
brych gęstych drożdży, osól w proporcyi i ubij to kopystką na 
ciasto; wtedy rób z tego na stolnicy pirożki, poprzerzynaj je 
środkiem w podłuż, ułoż na sito, niech się w cieple wyruszą; 
wówczas spuszczaj je na rozpalone klarowne masło i smaż, a 
wydając na stół ułóż ładnie na półmisku, posyp tłuczonym cu- 
krem i wydaj. 


59. Pirogi drożdżowe. 


Kwaterkę mąki pszennćj zaparz w rądelku pół kwartą mle- 
ka słodkiego wrzącego, nie na ogniu, gdyż mąka sama od wrzą- 
cego mlóka zgęstnieje, wymieszaj dobrze, aby nie było klusek i 
postaw na chłodzie, aby wyziębło; poczóm daj w to półkwatć- 
rek dobrych drożdży, rozmieszaj i postaw w cieple, aby ruszyło. 
Tymczasem rozbij sobie w garnku 6 całych jaj, 4 żółtek, któ- 
re ubijaj tak długo, aż rozczyn się ruszy; wówczas wlej to dó 
rozczynu, dodaj mąki, posól i zamieś z tego nie bardzo gęste 
ciasto, dodaj do tego parę łyżek klarownego masła, wymieś na 
nowo dobrze i postaw znów w cieple, niech ruszy. Tymczasem 
przygotuj ćwiartki papieru masłem wysmarowane, albo w lecie 
listki z kapusty oparzone i na tóm układaj z tego ciasta ma- 
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lutkie bułeczki, rozpłaszcz je na pół małego palca grubości i 
nakładaj czćm chcesz: sćrem przerabianym z kilkoma jajami, cu- 
krem, masłem, albo powidłami, słodką lub kwaśną kapustą i t. d. 
Składaj potém te bułeczki we dwoje, albo zwijaj w trąbki i ukła- 
daj na blachę; postaw, niech się ruszą; potóm wsadź na 20 
minut w miernie gorący piec, a gdy gotowe, porozwijaj z. liści 
lub z papieru, ułóż na półmisku, osobno dodaj do tego śmie- 
tany, osobno zaś klarownego masła i wydaj, a jeżeli z powidłami, 
to tylko pocukruj. 


60. KKapuśniaczki drożdżowe. 


Zrób sobie ciasto jak poprzednie, bo takie parzone ciasto 
służyć ci może do rozmaitych legumin drożdżowych.  Kapustę 
zaś słodką włoską lub też zwyczajną przyrządź w ten sposób: 
Każdą główkę kapusty rozkraj na 4 części, wypłócz ją czysto, 
spuść do wrzącćj wody, a posoliwszy trochę gotuj aż zmięknie, 
poczém wyłóż ją na druszlak, wygnieć dobrze z wody i siekaj 
bardzo miałko; a zasmażywszy trochę siekanćj cćbuli na maśle 
w rądelku, włóż tę kapustę do niego, wymieszaj, dodaj parę ca- 
łych jaj, a jeśli chcesz, to i trochę utartego pieprzu angielskie- 
go i gorzkiego, posól, a wymieszawszy to wszystko razem do- 
brze, porób małe bułeczki z ciasta drożdżowego , układaj i roz- 
płaszcz każdą z nich na blasze, którąś masłem podkropił; nałóż 
na te placki kapusty, którą równo nożem rozciągniesz i rozbitóm 
jajem posmarujesz; poczóm odstaw to wszystko z blachą w cie- 
piém miejscu, aby ruszyło, co gdy się stanie, wsadź do mier- 
nie gorącego pieca na 20 minut, a gdy się pięknie zarumieni, 
wyjm , ułóż na półmisku, i osobno w sosierce albo na talerzu 
daj do nich klarowanego masła. 


61. Placuszki drożdżowe z śliwkami świćżemi 
węgierskiemi. 
Zrób ciasto drożdżowe w inny sposó, t. j. weź '/, funta 
masła, 4 żółtka, 2 całe jaja, i wymieszaj to wszystko na piankę; 
poczóm dodaj do tego '/, kwatórki letnićj śmietanki słodkićj i 
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pół kwatórki dobrych drożdży i wymieszaj znowu to razem; 
dodaj do tego tyle pszennćj białćj mąki, aby się ciasto niezbyt 
gęste ani też wolne uformowało, które to ciasto posoliwszy, 
łopatką wybijaj przez */, godzmy; a gdy się już dobrze wybije, 
porób z niego bułeczki, pokładź takowe na wzór kapuśniaków 
na blasze, rozpłaszcz, i na każdy taki placek nałóż dwie rozłu- 
panych śliwek, co wszystko odstaw, aby się w cieple ruszyło; 
poczóm posyp miałkim cukrem i daj na kwadrans w dobrze cie- 
pły piec, a gdy się zarumienią, wyjm, ułóż na półmisku, pocu- 
kruj i wydaj. Ciasto to jest także dobre na rogalki z konfiturą, 
które możesz wydawać albo jako leguminkę albo na końcu za: 
ciasto lub też do herbaty. Wszystkie z tegoż ciasta robione 
drobiazgi są zwyczajnie dobre. 


62. Pyże drożdżowe z pieca, z mlekiem, cynamonem 
i cukrem. 


Narobiwszy bułeczek z takiego samego parzonego ciasta, ja- 
kieś na pirogi robił, ułóż je niebardzo gęsto na brytwanie, a 
dawszy im się w cieple wyruszyć, wsadź je na kwadrans przed 
dawaniem na stół w niebardzo gorący piec, aby się tam zaru- 
mieniły. Tymczasem zagotuj '/, kwarty słodkiego mléka z tłu- 
czonym cukrem i cynamonem, któróm te pyze na parę minut 
polćj, aby dobrze nasiąkły; poczóm wybieraj spieszno na pół- 
misek, ułóż, oblćj resztą mléka, pocukruj z wićrzchu i wydaj. 


63. Pyże drożdżowe z pary, do masła. 


Zrób ciasto drożdżowe w ten sposób: Na 8 osób weź pół 
kwarty mąki, przesićj ją, daj w rądel, wlej do nićj trochę letnie- 
go mléka, pół kwaterek dobrych drożdży, daj 2 żółtka, 2 eałe ja- 
ja, osól i wybij to należycie na ciasto niezbyt gęste; poczóm 
wysmaruj półmisek masłem klarowanem, z ciasta zaś rób małe 
jak za krajcar bułeczki, układaj takowe na półmisku jednę przy 
drugićj, a gdy nałożysz, przykryj i postaw w cieple, by się ru- 
szyły. "Tymczasem mićj gorącą wodę w rądlu takim, aby się 
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weń półmisek zmieścił, wstaw tam trzynóżek w ten sposób, 
aby półmisek wody nie dostał, a postawiwszy, nakryj go szczel- 
nie pokrywą, na wićrzch którćj daj ognia i tak gotuj godzinę; 
a gdy już pyze ugotowane, dobądź z półmiskiem, rozbierz je 
z kupy, ułóż na półmisku i wydaj z klarowanóm masłem w so- 
sierce albo na talórzu. 


64. Precliki drożdżowe z cćbulą. 


Rozwałkuj ciasto parzone na stolnicy w grubość małego 
palca, mićj dosyć drobno usiekanćj i w maśle smażonćj cćbulki, - 
którą przechłodziwszy, aby niezbyt gorąca była, rozlćj i rozsma- 
ruj nożem po tém cieście; poczóm przetnij całe ciasto na dwo- 
je, i nakryj jednę połowę drugą, tak aby cóbulka w środku 
była. Wówczas kraj z tego ciasta nożem paski na dobry cal 
szćrokie, a na 6 lub 7 cali długie, każdy taki pasek zaś skręć 
jak sznurek i zwinąwszy je: w esy, układaj na dekę czyli bla- 
chę wysmarowaną tłuszczem, odstaw, aby się w cieple ruszyło, 
a gdy dobrze podrośnie, wsadź na kwadrans w miernie gorący 
piec, a gdy się zarumieni wydaj. 


65. Naleśniki drożdżowe z powidelkami. 


Półkwarty mąki zalej troche letnióm mlekiem, dodaj do 
tego 2 żółtka, 2 całe jaja, trochę topionego masła, półkwatć- 
rek drożdży i soli i ubij to wszystko razem dobrze kopystką na 
wolne ciasto, które, aby trochę gęściejsze niż na lane kluseczki 
było; poczém odstaw w ciepło, aby dobrze ruszyło. Tymczasem 
nasmaruj patelnię dosyć grubo masłem klarowanóm, rozpal ją 
i nalówaj na nie ciasta tak grubo, aby się uformował duży jak 
denko talerza placek grubości małego palca, który to placek 
przypiekaj tak długo, aż będzie dobrze rumiany na obie strony; 
poczém każdy taki placek zdejmiesz , odłożysz na stół i posma- 
rujesz powidełkami, marmuladą albo galaretka jaką, a gdy już 
takich placków będziesz miał tyle ile potrzeba, układaj je jeden 
po drugim w rądelku masłóm wysmarowanym, pocukrowawszy 


dobrze; poczóm wstaw w wolny piec na pół godziny, aby się 
mocno odgrzały, ale nie wyschły; a gdy gotowe, wyjm i prze= 
kraj z góry aż do spodu w krzyż, pocukruj i: wydaj. 


66. Naleśniki drożdżowe z słodką kapustą. 


Rób naleśniki w ten sam sposób jak powyższe, ułóż je 
w téj saméj formie, z tą tylko różnicą, żeś tamte przekładał po- 
widłami a te przekładaj słodką kapustą, tak jak na kapuśniaki, 
tylko bez dodawania séra przyrządzoną; a gdy je na półmisku 
wyłożysz, przekraj wskróś na krzyż jak poprzednie, oblćj z wićrz- 
chu masłem klarowanóm i wydaj. 


67. Hirecuszki drożdżowe z ećbulką lub powidłami. 


Zarób takie same ciasto jak na naleśniki, tylko trochę gę- 
ścićj, niekoniecznie z dodaniem masła do środka; a gdy ci to 
ciasto wyrosło, rozpal na patelni masła lub szmalcu klarowane- 
go, i po łyżce stołowej okrągłćj spuszczaj na ten szmalec za 
pomocą palca bułeczki, które ci się same rozpływać będą w okra- 
głe placuszki; smaż takowe, aż się zarumienią, na obie strony 
przewracając, a gdy mają dosyć, nasmaruj każdy taki placuszek 
powidłami, jakiemi chcesz, albo marmuladą, przykryj drugim 
z wiórzchu, i tak postępuj, aż nasmażysz tyle, ile ci potrzeba; 
poczóm ułóż na półmisku, pocukruj i wydaj. Chcesz zaś dać 
z cóbulką, usmaż w maśle drobno siekanćj cóbulki na rumiano, 
tylko jéj mie przesusz i nie przypał, bo by śmierdziała, po- 
czóm hrecuszki pojedynczo na półmisku ułożone poléj tém ma- 
slem z cébulką i wydaj; lecz żebyś się nie pomylił i nie posoli. 


68. Dolki drożdżowe z powidłami. 


Dołki tak zwane drożdżowe, są to te same hrecuszki co 
poprzednicze, tylko że je smażysz na formie z dołkami, dla te- 
„go się tak nazywają. Otóż zrób takie same giasto jak powyzej 
na brecuszki, postaw dołkowatą formę na ogniu, ponalewaj w 
każdy dołeczek po łyżce klarownego masła, a gdy się to masło 
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rozpaliło, bierz po pełnćj łyżce drewnianćj tego ciasta, połóż 
na nićm gruzełkę powideł, zagnieć te powidła palcem w środek 
ciasta i drugim palcem zagarnij w tenże dołeczek na okrągłe 
formy; poczóm smaż wolno i uważaj, żebyś powideł na wićrz- 
chu nie zostawił albo na zbyt ostrym ogniu nie smażył, gdyż 
łatwo byś od spodu ciasto przyswędził. Smażąc obróć na obie 
strony, a gdy są ładnie rumiane ułóż na półmisku jak pączki i 
wydaj. 


69. Rodzynki duże w klarze drożdźowym smażone. 


Obierz dużych rodzynków z szypułek, ile ci potrzeba, n. p. 
na 10 osób bierze się pół funta rodzynków, wybierz z nich 
pestki, nastruż sobie z gonta szpileczek jak do kandyzowania 
kasztanów, i tak nabieraj na koniec tćj szpilki, jeżeli dostate- 
cznie duże, to jeden rodzynek, jeżeli mniejsze to możesz 2 i 
ó nadziać; i tak gdy już sobie rodzynków na szpilkach przy- 


sposobisz, przyrządź klar drożdżowy całkiem w ten sposób, jak 


do opłatkowych pasztecików w klarze, a gdy już klar dobrze 
w górę wyruszył, maczaj owe szpilki z rodzynkami w tymże 
klarze, obtocz w powietrzu, aby ci się ciasto na okrągło zafor- 
mowało, i tak na rozpalony. do zadymienia szmalec spuszczaj ze 
szpilek iè rodzynki, zsuwając takowe palcami tyle, aby im nie 
ciasno było i żeby się nie dusiły w rądelku, bo by i formę po- 
traciły i źle się posmażyły; a tak będzie to. wyglądać jak gru- 
szeczki; zwłaszcza gdy się na około zarumienią ; wtedy wybierz, 
posyp cukrem miałko tłuczonym z cynamonem i wydaj, 


20. Śliwki suche lub świóże węgierskie, w drożdżowym 
klarze smażone. 

Wypłókawszy i odmoczywszy dobrze śliwki węgierskie, aby 
dymem nie tchnęły, ugotuj takowe na miękko, poczóm odeedź” 
je z tój polśwki w którćj się gotowały, r" aby obeschły i 
wystygły, a wówczas wybierz z nich pestki, postąp z niemi zu- 
pełnie tak jak z rodzynkami, tylko gdy nasmażysz i na półmi- 


| 
i 
| 
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sku ułożysz, utrzyj jedna tabliczkę czekulady, zmieszaj na pół 
z cukrem, i obsyp śliwki przed wydaniem na stół Ze świeże- 
mi tak samo postąp, tylko z tychże wybierają się pestki zaraz, 
a usmażone posypuje się cukrem miałkim i obléwa sokiem śliw=- 
kowym albo wiśniowym. 


41. Replinki drożdżowe smażone. 


Zrób ciasto zupełnie takie jak na pirogi, to jest parzone 
(obacz pirożki), tylko dodaj do niego więcćj żółtek a mnićj ca- 
łych jaj i trochę miałkiego cukru; a gdy się ciasto ruszyło, wy- 
łóż na stolnicę, zgnieć go w kupę i roztaczaj w wałek grubości 
wielkiego palca i cokolwiek; grubićj; wówczas. potnij to ciasto, na 
kawałki równie grube jak długie, ułóż je na sito serwetą po- 
dłóżone, nakryj z wićrzchu czóm drugićm, i postaw niech się 
wyruszy. Tymczasem przygotuj szmalee lub masło rozpalone jak 
na pączki, i na to puszczaj ciasto, gdy się dobrze ruszyło, tyl- 
ko niezbyt gęsto, bo ciasto na ogniu rośnie; a gdyś już wszys- 
tko na rumiano usmażył, wybieraj na papier bibulasty albo i na 
samą bibułę, ażeby tłuszcz z niego wyciągał; poczóm ułóż na 
połmisku, posyp miałkim cukrem z cynamonem, oblćj sokiem 
jakim chcesz i wydaj. Sok można też dać osobno. 


32. Babka drożdżowa z migdałami i kremem 
z słodkićj śmietanki. 


Z takiego samego parzonego ciasta robi się babka ta w na- 
stępujący sposób: Ćwierć funta migdałów oparzonych i z łupki 
obranych usiekaj drobniutko, zmieszaj to z 5cią łutami miałko 
tłuczonego cukru, z cynamonem, i przysposób sobie rądelek 
stosownie do ilości osób, który masłem klarowanćm: wysmaru- 
jesz; wówczas weź to ciasto z rądelka, które ci dobrze ruszało, 
przerób go na stolnicy, rozwałkuj na palec grubo i wycinaj z te- 
go ausztychem abo cienkim kieliszkiem płatki wielkości monety: 
dwóch dutków. Płatki te układaj w rądelku jeden przy- 
drugim, i na każdy taki płatek nasyp owych siekanych: migda- 
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łów z cukrem, i tak nakładaj kolejno do pół rądelka; poczóm 
odstaw w cieple aby ruszyło, a gdy już zupełnie ruszy, wsadź 
na godzinę , a jeżeli ciasto większe, na 5 kwadransów w miernie 
gorący piec, niech zwolna się piecze; a gdy czas dawania na 
stół, zrób sobie krem taki, jakeśmy to przy poprzednich legu- 
minach wspominali, to jest ze słodkićj śmietanki, cukru, żół- 
tek, i z zapachem jakim ci się podoba. Potóm wywrócisz babkę 
tę na półmisek, porozdzielasz te płatki czyli kawałki z kupki, 
wszelako tak aby tylko otwory były, ale ciasto się nie rozleciało, 
pocukruj z wićrzchu, podlój tym kremem, albo wydaj krem na 
talórzu. 


73. Osie gniazdo drożdżowe z powidłami i mlekiem. 


Takie same ciasto jak do babki z migdałami rozwałkuj, tyl- 
ko trochę cienićj niż na babkę; poczóm weź powideł jakich 
chcesz, tylko aby były dobrze osłodzone, i nakładaj na każdy 
płatek po kupce, tak jakbyś chciał pirogi robić, — i tak go za- 
wijaj , a złożywszy, wycinaj ausztychem zupełnie tak jak pirogi. 
Poczóm ułóż jeden płatek koło drugiego w rądelku, w każdćj war- 
stwie po 4 lub 5, wszelako uważaj abyś dalej jak do trzech 
części rądla nie nakładał, bo by ci się zmarnowały. Wówczas 
ustaw w cieple niech się rusza, a gdy ich masz pełny rądel, 
daj tak samo w piec jak babkę na 5 kwadransów ; poczóm wyjm, 
wywróć na półmisek, oblćj z wićrzchu pół kwartą zagotowanego 
słodkiego mléka z cukrem i cynamonem, i wydaj na stół; a 
gdzie nie lubią z mlókiem, daj suchy, tylko ocukruj. 


74. Pirożki mięsne z grzybkami, w roncie. 


Mićj szczątki mięsiwa, jakie się zwykle od obiadu zostają, 
a gdy nie masz, trzeba mięso na miękko ugotować, albo udusić; 
tudzież ugotuj middei słoniny kawałek blisko o połowę tyle co 
masz mięsa, i usiekaj to bardzo miałko na stolnicy. Dalej za- 
smaż w maśle drobno siekanćj cébuli, złóż tam to mięsiwo, do- 


daj trochę gorzkiego i angielskiego pieprzu miałko tłuczonego, 
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parę całych surowych jaj, trochę tartej bułki, osól w miarę, 
co wszystko włóż w moździerz i bij dobrze na masę, z czego 
otrzymasz farsz do zawijania pirożków. Wówczas zarób sobie 
z mąki z dwoma lub trzema jajami, posoliwszy, niezbyt gęste 
ciasto, które jak najcienićj rozwałkuj i potóm zawijaj pirożki 
małe, wycinając je w wielkości monety. dwóch krajcarów ; a gdy 
takowych parę kup narobisz, odgotuj w słonćj wodzie; poczćm 
mićj grzybki suche gotowane na miękko i drobno zszatkowane, 
zrób sobie zaprażkę "małą, którą zalćj dobrym rosołem rumianym 
albo bulionem, abyś z tego niebardzo gruby sos otrzymał; od- 
cedź te pirożki. na sito lub druszlak, daj je w rond oz ciasta 
zrobiony na półmisek, albo w rądelek srebrny lub porcelanowy, 
rozmieszaj sos z owemi grzybkami, posól do smaku i tym sosem 
zaléj pirogi, posyp tartą bułką, pokrop masłem, daj w dosyć 
ostry piec na kwadrans, aby się ładnie z wićrzchu zarumieniły, 
i wydaj na stół po zupie za paszteciki albo za leguminę. Mo- 
żesz te pirogi także dawać z rydzami świćżemi duszonemi, lecz 
nie trzeba do nich innego sosu, tylko tego samego z rydzów. 


45. Pirożki mięsne z bulionem i perdutą. 

Zrób sobie takich samych pirożków, z takim samym mię- 
snym farszem jak poprzednie, i mićj spory kawałek bulionu 
rozgółowanego; a gdyś pirogi odgotował i takowe w rond: czyli 
rądelek ułożył, zalój je tym bulionem, poczćm po wićrzchu na 
pirogach pokładź perdutę po wielu chcesz jajach na miękko 
odgotowaną, posyp grubo tartym szwajcarskim sćrem albo par- 
mazanem, lub też, jeżeli masz prawdziwy. sćr ementalski, to bę- 
dzie najlepiej; potóm posyp znowu miałko tartą bułką, pokrop 
masłem, przypiecz rozpaloną łopatką z wićrzchu, aby jaja nie- 
stwardniały, i wydaj; a gdy je przypiekasz, postaw półmisek nad 
ogniem, aby się tymczasem od spodu zagotowało i gorące mo- 
żna było na stół wydać. 


76: Pirożki mięsne z sosem bulionowym i sćrem szwajcarskim. 
Rób tak samo pirogi jak poprzednie, bez perduty, tylko 
zamiast czystego bulionu zrób sos: dobry lecz bardzo gruby, 
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i zalójsnim pirogi; posypawszy z wiórzchu dobrze sćrem i tartą 
bułką, daj na parę minut w ostry piec, aby się zagotowały i 
z wićrzchu przyrumieniły; poczém wydaj gorąco na stó za: pa- 
szteciki albo po zupie. 


77. Pirożki zwyczajne z bułką i masłem rumianćm. 


Odgotowane w słonćj wodzie pirożki daj na półmisek, 
obléj po wićrzchu zrumienioną bułką i wydaj. 


48. Pirożki z szpinakiem i sćrem szwajcarskim 
lub parmazanem. 


Zrób ciasto zwyczajne jak do każdych pirogów, szpinak 
przyrządź tak jak do sztrudla (obacz: sztrudel szpinakowy czyli 
z słodką kapusta), lecz w szpinak daj bułki w maśle smażońćj; 
a gdy będziesz miał pirogi zawijać, musi ciasto być mocniejsze, 
aby się nie dziurawiło; również trzeba pirogi obciskać, aby się 
w gotowaniu nie rozpłynęły. Takie więc pirogi zagotuj w ro- 
sole jaki masz, najlepszy wszakże rosół cielęcy, a gdy odgoto- 
wane, wybieraj ostrożnie druszlakową łyżką na półmisek, posyp 
dobrze tartym szwajcarskim sórem, poléj rumianą bułką z ma- 
słem i wydaj. 


49. Pirogi zawijane z słodką kapustą, z rądelka z pieca. 


Mićj ciasto zwyczajnie cienko rozwałkowane jak do każdych 
pirogów, kapustę zaś przyrządź jak do sztrudla, tylko zawijaj 
dosyć spore pirogi, aby więcćj kapusty niż ciasta znać było; a 
gdy je ugotujesz, mićj rądelek dobrze masłem wysmarowany a 
tartą bułką wysypany, odcedź pirogi na sito i układaj do tego 
rądelka, aż wszystkie ułożysz do góry; poczóm daj je w niebar- 
dzo gorący piec na kwadrans aby się przypiekły, i wyłóż z rą- 
delka: cało na półmisek, a polawszy: czystóm rozpalonćm masłem 


wydaj, 
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80. Pirogi zwyczajne ź słodką kapustą , z bułką i masłem 
rumianćm. 
Gdy pirogów w sposób poprzedni narobisz, odgotuj je w sło- 
néj wodzie, odcedź dobrze z wody, kładź na półmisek, polćj 
z wiórzchu masłem z rumianą bułką i wydaj. 


81. Pirogi z séra odsmażane czyli tak zwane mędrzyki. 


Zetrzćj spory kawałek séra ile ci potrzeba, wbij do niego 
tyle jaj ile przyjmie, gdyż często się zdarza że sér bywa albo 
niedogrzany albo z serwatki źle wyduszony; wbiwszy jaj, rozmie- 
szaj wałkiem od dojnicy dobrze, aby grudek nie było, osól, i 
dodaj sporą garść mąki ; a jeżeli sér bardzo ostry, to jest suchy, 
dodaj kawałeczek masła i trochę kwaśnćj śmietany, co wszystko 
wymieszawszy, przetrzćj przez sito, a omączywszy sobie ręce, 
taczaj w rękach gałeczki jak pół kurzego jaja, tylko okrągłe; 
a zrobiwszy w każdćj takićj gałce dziurkę palcem do pół piroga, 
układaj je na masło klarowne; poczóm daj w piec na pół go- 
dziny, aby się zarumieniły, albo też smaż zaraz wprost na ogniu, 
tylko wówczas trzeba je przewracać, aby się na obie strony za- 
rumieniły; nareszcie ułóż na półmisek, obléj tém masłem które 
ci od spodu zostało, i wydaj. 


82. Kiełbaski z séra z mlćkiem cyhamonowćm i cukrem. 


Przyrządź sobie sér w ten sam sposób jak powyższy; z te- 
go sćra taczaj na stolniey wałeczki- na podobieństwo szparagów 
8 cali długie, a jak średni palec grube. Te wałeczki układaj 
na masło jak mędrzyki jeden koło drugiego, tylko niezbyt bli- 
sko, aby się w kupę nie zlepiły; a gdy już wyłożysz, smaż na 
wolnym ogniu, przewracaj, aby się na obie strony zarumieniły; 
poczóm ułóż na półmisku, oblćej po wićrzchu wrzącóm mlókiem 
z cukrem i tłuczonym cynamonem, i wydaj. 


83. Precliki z séra smażone. 


Z séra tak samo przyrządzonego taczaj takie same wale- 
czki, a zawinąwszy je w małe esy, układaj na masło klarowne, 
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potćm smaż jak poprzednie, a gdy już na obie strony odsmażysz, 
ułóż na półmisku, podlćj tłuszczem z pod nich i wydaj. 


84. Pirogi leniwe z séra. - 


Przyrządź sobie sćr zupełnie tak jak poprzedni, tylko dodaj 
więcćj mąki, bo go będziesz wprost w wodzie gotował aby się 
nie rozkleił, Z takiego więc séra staczaj na stolnicy wałki 
okrągłe grubości jak trzonek od tasaka; te wałki pokarbuj 
z wićrzchu w kratki, potnij ukośnie w dwucalowe kawałki, i tak 
spuszczaj na osoloną wodę wrzącą; a gdy się parę razy zagotu- 
ją, wybieraj łyżką druszlakową na półmisek, oblćj rumianćm 
masłem z bułką i wydaj. 


85. Pirogi zawijane z sćra. 


Zrób ciasto zwyczajne jak na pirogi, sér zaś dobrze utarty 
i osolony przyrządź sobie z surowemi jajami, i wówczas rób pi- 
rogi tak jak mięsne; a gdyś narobił, spuszczaj na wrzącą 0s0- 
loną wodę, gotuj parę minut i wybieraj łyżką druszlakową na 
półmisek. Wówczas polćj czystóm rozpuszczonćm masłem, 
z bułką albo bez bułki, jak kto lubi, i wydaj. Niektórzy lubią 
dawać cukier a nawet drobne rodzynki do séra, lecz to nie 
w każdym domu uchodzi. Zreszta wypada tu nadmienić, że 
wszystkie te poprzednić rzeczy, aby były dobre, muszą z natu- 


ralnego séra być robione, któryto sér zwyczajnie z słodkiego 


mléka w ten sposób robiony być powinien, że się słodkie mlé- 
ko jakimbądź kwaskiem podpuszcza aby się zwarzyło, wówczas 
wyciśnij go dobrze. w worku albo serwecie, a będziesz. miał 
słodki sćr do robienia surowych legumin. Także, gdzie jest 
świćży owczy sćr, można go wyśmienicie użyć na zawijane pirogi. 


86. Pirogi zawijane z kartoflami i sćrem. 


Ugotuj kartofli na miękko i przetrzćj przez sito; a usma- 
żywszy drobno siekanćj ećbuli w maśle, daj tam te- kartofle, 
do których przydaj drugie tyle miałko tartego séra, posól, wy- 
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mieszaj i zawijaj tak jak inne pirogi, tylko aby w nich było na- 
dzianie; poczćm odgotuj w słonćj wodzie, wyłóż na półmisek, 
polćj rumianą bułką z masłem i wydaj. 


84. Pirogi z drobnćj hreczanćj kaszy z sćrem. 


Na'8 osób zagotuj pół kwarty kaszy na mléku: na- gesto, 
poczóm wbij do tćj kaszy zaraz za gorąca 2 całe jaja, posól, 
rozmieszaj, i przyrządź sobie osobno séra, jak do zawijanych pi- 
rogów. Wówczas dopóki kasza ciepła bierz jćj po łyżce stoło- 
wćj kopiatćj, a posmarowawszy sobie ręce rozpuszczonćm ma- 
słem, rób z tćj kaszy w rękach placuszki. W każdy” zaś taki 
placek kładź: sporo sćra, wszelako tak, aby się w kaszy schował, 
i rób tym sposobem z tego podługowate wałeczki, podobnie jak 
zrazy zawijane, a obcisnąwszy w rękach dobrze, pokarbuj z wićrz- 
chu w kratki i ułóż na blachę masłem wysmarowaną. Wówczas 
posmaruj rozbitóm jajem i wsadź na 20 minut w piec dosyć 
gorący; a gdy się zaczną rumienić, wyjm, ułóż na półmisku i 
dając do tego osobno klarowne masło albo śmietanę, wydaj. 


88. Pirogi z hreczanćej mąki smażone z sćrem. 


Na osób 12 weźmiesz półtory kwarty białćj hreczanćj maki, 
tylko żeby nie zgrzytała, co się bardzo często zdarza. Te mąkę 
wsyp w rądel, daj do nićj kawałek masła jak kurze jajo, i tyle 
kwaśnćj śmietany, abyś mógł ją na gęstawe ciasto jak na fran- 
cuzkie kluski zarobić; poczćm osól, wbij 6 żółtek, białka zaś 
zostaw na pianę; a gdyś ciasto dobrze wymieszał, ubij z po- 
zostałych białek pianę, z która znów to ciasto wymieszaj, wsze- 
lako ostrożnie, aby się piana zupełnie nie stłukła. Wówczas roz- 
pal klarowne masło na blasze i w to spuszczaj po łyżce podo- 
bne placki jak na hrecuszki; a gdy do połowy z jednćj strony 
już będą odsmażone, kładź na nie sporo séra jak do zawijanych 
pirogów przygotowanego; poczóm złóż każdy taki placek we 
dwoje w kształt piroga i smaż przewracając na obie strony; a 
gdy się zarumienią, ułóż na półmisku, poléj tłuszczem z pod 
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nich, i wydaj, dodając osobno na talórzu kwaśną śmietanę. 


Pirogi te są bardzo dobre. 


89. Pirogi z mąki hrćczanćj zaparzane, z sćrem 
zawijane i gotowane. 


Weź mąki hreczanćj jak poprzednio, tylko musisz do nićj 
dodać czwartą część pszennćj. Tę mąkę posoliwszy, zaparz w 
2 4 74 l 4 


rądlu na gęste ciasto; poczóm wyłóż na stolnice, przygnieć i 
rozwałkuj w grubości jak tylec od noża. Z tego ciasta wycinaj 


największym ausztychem placki, na które nakładaj sóra i złóż 
jak zwyczajny piróg, tylko obciskaj kraje dobrze w palcach, al- 
bo zawijaj po prostu pirogi, dodając w ciasto séra; gdy już pi- 
rogi powycinasz, gotuj je w słonćj wodzie, potóm wyłóż na 
półmisek, polćj roztopionóm masłem, a w salaterce dodaj osobno 
młodćj kwaśnćj śmietany. | 


90. Naleśniki zwyczajne z kremem z pieca, albo 

odsmażane pojedyncze. 

Zarób sobie ciasto na naleśniki zwyczajnym sposobem, i 
tak na osób 10 trzeba piec naleśniki po 5 jajach, jeżeli z du- 
żéj patelni pieczesz, to musisz z jednego jaja mićć 3 naleśniki, 
a wówczas naleśniki są w sam raz dobre; również uważaj, abyś 
resztę z patelni zlówał, aby naleśnik był cienki, bo im jest 
cieńszy, tym ładniejszy i lepszy. Gdy więc masz naleśniki od- 
pieczone, zrób do nich krem następującym sposobem: daj w rą- 
delek 2 garści mąki, 5 surowych żółtek, białka zostaw na pia- 
nę, kawałeczek masła mniejszy niż kurze jajo, półkwarty słod- 
kićj śmietanki albo słodkiego mléka, co wszystko dobrze roz- 
mieszaj, i mieszając gotuj na ogniu aż zgęstnieje; poczóm od- 
staw aby wychłódło; co gdy nastąpi, daj w to trochę drobno 
posiekanćj skórki cytrynowćj, trochę miałkiego cukru, wymieszaj, 
i uważaj aby w tém cieście klusek nie było, gdyż inaczćj mu- 
siałbyś go przez sito fasować. Wówczas ubij piankę z pozo- 
stałych białek, rozmieszaj delikatnie abyś ją niebardzo potłukł, 
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i kładź tego kremu na każdy pojedyńczy naleśnik, który rozsma- 
rowawszy równo nożem składaj w paczki. Te paczki ułóż na 


blachę na klarowny szmalec, i smaż zwolna, aby się na obie 


strony zarumieniły; poczóm ułóż na półmisku, pocukruj i wydaj. 
Chcesz zaś mieć takowe z pieca, rozłóż naleśniki na stolnicy i 
kładź wspiórając jeden na drugim najmnićj po 5 sztuk, a gdy 
już ułożysz, polćj tym kremem, który rozsmarujesz nożem, po- 
syp garstką obranych rodzynków bez pestek, potćm to zwiń 
w podłuż tak, jak długoś na stół nałożył naleśników, i zwiń to 
wszystko w ślimaka czyli zrób całkiem po prostu sztrudel nale- 
śnikowy. Wówczas wysmaruj obszerny rądel klarownóm masłem, 
włóż ten sztrudel do niego i daj w wolny piec przed wydaniem 
na pół godziny; poczóm wyłóż na półmisek, posyp miałkim cu- 
krem i wydaj. i 


91. Naleśniki odsmażane z śmietanką z pieca. 

Upiecz naleśników zwyczajnym sposobem, pokraj je ładnie 
w kostki i spuszczaj po pełnćj garści na rozpalony w rądlu 
szmalec, mieszając, aby się na rumiano odsmażyły. Odsmażone 
wybieraj na bibułę, aby wysiąkły z tłuszczu, a tymcząsem znów 
drugie spuszczaj, i tak postępuj, aż wszystkie odsmażysz ; nastę- 
pnie odłącz sobie kwaterkę takich smażonych naleśników na oso- 
bnym talórzu, pocukruj je miałkim cukrem i odstaw, niechaj 
w cieple stoją. Tymczasem wysmaruj rądelek masłem i wytnij 
papiór tak duży jak denko u tego rądla, który wysmaruj i włóż 
na spód w rądel; poczćm utłucz kawałek cukru z wanilia, al- 
bo otrzój na ceytrynie, weź trzy kwatćrki słodkićj śmietan- 
ki, wbij do niej 6 żółtek, dwa całe jaja, wsyp ten cukier 
z waniliją i rozkłóć kołotewką dobrze; co gdyś już zrobił, 
wsyp naleśniki do tego rądla na papićr, zalej śmietanką którąś 
dopiero rozbił, i postaw na ó kwadranse w wolny piec; a gdy 
gotowe, wywróć, oberznąwszy boki w rądelku nożem na półmi- 
sek, papićr zdćjm, ubierz konfiturą po wićrzchu, pocukruj temi 
naleśnikami któreś zostawił w cieple, alboteż obsyp na około legu- 
minę i wydaj. 

44 
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92. Groszek smażony z ciasta naleśnikowego , tak samo 
dany jak naleśniki z śmietanką. 


Zarób ciasto troche gęściejsze niż na naleśniki, spuszczaj 
przez druszlak albo łyżkę druszlakową na rozpalony szmalec; 
poczćm wykładaj na bibułę aby z tłuszczu obeschło; a gdy już 
nasmażysz ile ci trzeba, zostaw sobie znowu pewną część na 
obsypanie, a z reszta postap zupełnie tak jak z poprzednie- 
mi naleśnikami, i wydaj na stół. 


s 


93. Naleśniki w roncie z półmiska z pieca ze śmietanką. 


Mając nasmażonych naleśników ile ci trzeba, bierz i prze- 


tnij każdy naleśnik na dwoje, nakładaj na to jakiej konfi- 
tury, galaretki lub słodkich powidełek, a rozsmarowawszy ta- 
kowe, złóż każdy naleśnik w formie ładunku; poczóm mićj rond 
na półmisku z zwyczajnego ciasta zrobiony, niemnićj półmisek 
klarownóm masłem wysmarowany, na któróm owe naleśniki 
ułóż na sztóre czyli stojąco, tak abyś cały rond założył; wtedy 
zalej te naleśniki taką samą śmietanką jak wyżćj, aby roncik był 
niemal pełny, daj na 3 kwadranse przed wydawaniem leguminy 
w wolny piec; a gdy to ładnie podrosło i zarumieniło się, po- 
cukruj i wydaj. 


94. Naleśniki z kwaśną śmietaną z pieca. 


Mając naleśniki już napieczone, wysmaruj rądelek masłem, 
obsyp tartą bułką i wyłóż boki jego całemi naleśnikami; śmie- 
tane przyrządź sobie tak jak do łazanków, tylko ją osłódź. i dodaj 
skórki cytrynowćj i trochę rodzynków bez pestek; z resztą prze- 
kładaj warstwami całe naleśniki, przelówaj tą śmietaną i daj na 
godzine w piec; poczóm wywróć na półmisek, pocukruj i wydaj. 


Q e 


95. Naleśniki z sérem i śmietaną z pieca. 


Postąp sobie zupełnie tak jak z poprzedniemi, z tą tylko 
różnicą , że użyjesz do tego spory kawałek tartego séra, który 
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osłódź i dodaj do niego rodzynków drobnych czarnych; z re- 
sztą przelówaj jak poprzednie i tak samo daj do pieca. 


96. Sztrudel z naleśników z słodką kapustą. 


Naleśniki ułóż tak jak do kremowego sztrudla, kapustę zaś 
przyrządź jak do sztrudla ciagniętego, tą kapustą nakładaj, wy- 
piekaj w wysmarowanym rądlu, polój z wićrzchu masłem klaro- 
wném i wydaj. 


99. Sztrudel naleśnikowy z sćrem. 


Ułóż naleśniki jak na każdy inny sztrudel, sér zaś przy- 
rządź sobie w ten sposób: że dodasz do niego parę łyżek kwa- 
śnćj śmietany, wymieszaj, przefasuj przez sito, włóż w rądelek, 
dodaj do niego kawałek świćżego masła, 5 


z 


żółtek, białka na 
pianę, wymieszaj, przyczyń cukru, skórki cytrynowej, rodzyn= 
ków bez pestek; wtedy znowu wymieszaj, dodaj ową pianę z 5 
białek i znowu delikatnie wymieszaj; poczóm wyłóż masę tę na 
rozłożone naleśniki, rozsmaruj je równo, zwiń ciasto w trąbkę, 
potem w ślimak, ułóż takowe w wysmarowanym rądelku i daj 
na trzy kwadranse do pieca; poczóm wywróć na półmisek, po- 
cukruj i wydaj 


98. Sztrudel naleśnikowy na sucho z bułką i rodzynkami. 


Ułóż naleśniki zwyczajnym sposobem na sztrudel, usmaż 
dosyć sporo bułki w maśle na rumiano, rozrzuć ja po naleśni- 
kach, posyp rodzynkami, winogronami albo konfitura, pocukruj, 
zwiń jak zwyczajny sztrudel, ułóż w wysmarowanym rądlu i daj 
w wolny piec na półgodziny; poczém wywróć na półmisek, po- 
léj jeśli chcesz jakim sokiem, pocukruj i wydaj. 

99. Naleśniki smażone z szodonem. 

Pokraj naleśniki tak samo jak owe które miały być z słodką 

śmietanką z pieca, a gdy je posmażysz, ułóż ładnie w kopke, 


zagotuj z szodonem zwyczajnym: na gesto ile ci trzeba, obléj 
ném naleśniki na półmisku i wydaj. 
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100. Naleśniki pojedynczo odsmażane. 


Gdyś napiekł naleśników ile ci trzeba, nakładaj takowe 
osłodzonemi powidłami, jabłeczną marmelada, galaretką lub kon- 
fiturą jaką, a złożywszy każdy naleśnik w list trójkątny, smaż je 
na blasze masłem podlanćj, aż się na obie strony zarumienią; kła- 
dąc na półmisek posyp cukrem i wydaj. W nagłym wypadku 
możesz dać naleśniki próżne lecz ładnie odsmażone, ale wtedy 
skrop dobrze cytrynowym sokiem, pocukruj grubo i dawaj gorąco. 


101. Naleśniki z ryżem pojedynczo smażone, albo 
sztrudel z nich z ryżem. 


Przygotuj ryż zupełnie tak jak na koch ryżowy z pary albo 
z pieca. Ten ryż zawijaj w każdy naleśnik, które w czworogra- 
ny ułożysz i na blasze odsmażysz; jeżeli zaś chcesz mieć z pie- 
ca, więc znów tak postąp jak z każdym naleśnikowym sztrudlem, 
a dawszy takowy na pół godziny w piec, wydaj. 


102. Naleśniki francuzkie do cytryny. 


Do półkwarty słodkićj śmietanki wbij 4 żółtka, kawałek ma- 
sła jak włoski orzech, a dodawszy do tego kwatórkę mąki, 


mieszaj dobrze, aby klusek nie było; poczém daj do ognia i go- 


tuj ciągle, mieszając tak długo, aż zgęstnieje; wtedy: odstaw, 
wychłódź, dodaj znowu trochę tłuczonego cukru, dwa całe żółt- 
ka, i wymieszaj dobrze. Wówczas na patelnie bardzo czysto 
wytarią polówaj po łyżecce klarowanego masła, rozpalaj, tylko 
niezbyt mocno, i smaż z tćj masy naleśniki w grubości jak tylec 
od noża albo siekacza, tylko przewracaj ostróżnie, bobyś potar= 
gał ciasto, które jest bardzo delikatne. Te nasmażone naleśniki 
składaj na blachę każdy z osobna, zanim odpieczesz więcćj, i 
odstaw do wolnego pieca; a gdyś już nasmażył, kładź na pół- 
misku jeden na drugim bardzo gorąco i wydaj; a każ na stół 
dać tłuczony cukier i cytrynę przekrojona, która sobie u stołu 
ponaciskają. 
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103. Legumina z biszkoktów z szodonem. 


Z kilkunastu białek z dodaniem miałkiego cukru ubij pianę 
tak jak na moręgi. Z tćj piany ułóż na półmisku roncik, a 
mając już biszkokciki małe odpieczone, nawtykaj krajem takowe 
w ię pianę; poczóćm przykryj je resztą tćj piany tak, aby bisz- 
koktów widać nie było, wygładź to ładnie nożem, pocukruj 
grubo cukrem tłuczonym i daj na godzinę w bardzo wolny piec, 
aby wyschło lecz nie pożółkło, bo im będzie bielsze tém ład- 
niejsze. Tymczasem ugotuj dobrze gęste szodo, ubierz legumi- 
nę ładnie konfiturami, szodo naléj w środek na półmisek, i tak 
wydaj. 


104. Babka biszkoktowa z szodonem z pieca (legumina). 


Upiecz z ciasta biszkoktowego babkę w następujący spo- 
sób: Wbij w rądelek 42 żółtek, białka odłóż na pianę, dodaj 
do tych żółtek pół funta cukru i mieszaj dobrze kopystką przez 
godzinę, aż należycie zgęstnieje i zbieleje; poczćm daj w to 
kwatórkę mąki kartoflanćj albo pszennej, wymieszaj znowu tro- 
chę i ubij pianę z pozostałych białek, którą z ta masą delika- 
tnie wymieszaj. Wtedy wysmaruj rądelek bardzo cienko ma- 
słem, obsyp miałkim cukrem lub mąką kartoflaną i włóż weń 
owe ciasto, wszelako nie więcćj jak do połowy albo trzech czę- 
ści rądla; wsadź to na półtory godziny w piec, a gdy należycie 
wyschnie, wyłóż z rądelka na stoł, zrób końcem noża mały 
otwór w tćj babce, naléj w środek szklankę dobrego wina 0s0- 
bliwie szampana, ułóż na półmisku, pocukruj i daj na chwilę 
w piec, aby babka tém winem przesiąkła; a gdy już masz na 
stół dawać, obléj gęstym szodonem i wydaj. : 


105. Bliny biszkoktowe z. kremem. 


Zrób takie same ciasto jak poprzednie, tylko do tćj masy, 
gdy będziesz mieszał, dodaj ćwierć funta świćżego wypłókanego 
masła, które wprzód z żółtkami wymieszaj a dopićro mąki do- 
daj; poczém pianę ubij, znowu mieszaj i z tego smaż podobne 
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placki i tak grube jak naleśniki drożdżowe. Mając rądelek ma- 
słem wysmarowany, zagoluj tymezasem pół kwarty słodkićj śmie- 
tanki, którą zależenuj 6 żółtkami z dodaniem cukru, cytryno- 
wćj skórki, mieszając, aby się nie zwarzyła i aby dosyć gęsta 
była; otoż tym kremem polćj każdy placek, układaj w rądlu 
jeden na drugim, a gdy tak nałożysz, i przelejesz , daj w wol- 
ny piec na pół godziny, a jeźli większa ilość, to i na godzinę ; 
poczém wyłóż na półmisek całkowito, obléj jakim sokiem z wiérz- 
chu, pocukruj i wydaj, Możesz także pojedyńczo takie blinki 
na blasze smażyć, a ułożywszy na półmisku polać sokiem, po- 
sypać cukrem i wydać. 


106. Legumina ruladowa. 


Zrób ciasto tym sposobem jak na- bliny: biszkoktowe, daj 
na blachę masła klarownego, rozpal je do zadymienia, na co 
naléj owego ciasta, rozciagając takowe w grubości -małego palca; 
poczćm daj w piec z blachą, albo i na ogniu wolno podsmaż, 
a gdy ciasto na blasze stężeje , posmaruj marmeladą jabłeczną, 
poziómkową lub malinowa, powidłami albo jakąbądź galaretka; 
przedtem wszakże posmaruj klarownóm masłem; pocukruj z wićrzchu 
dobrze, zwiń to ciasto w rulon, potóm odstaw na kwadrans albo pół 


godziny do wolnego pieca, a tymczasem bij pianę po Beciu. 


_ białkach z cukrem. Wówczas wyijm leguminę z pieca, pokraj 
"w duże dwucalowe kawałki, smaruj boki gdzieś przekroił tą 
pianą, układaj znowu na blache i daj w wolny piec na kwa- 
drans; a gdy przyschnie, posyp miałkim cukrem, wyłóż na pół- 
misek i wydaj. 


10%. Bliny czyłi omletki z kremu. 


Na osób 8 weź kwatórkę maki pszennćj, kawałek masła jak 
kurze jajo, 8 żółtek, białka zostaw na pianę, trzy kwatórki słod- 
kiego mléka, i bij to wszystko razem wymieszawszy w rądlu; 
poczćm daj na ogień mieszając, I gotuj aż się z tego dosyć 
gęsta papka zrobi. Wówczas odstaw, wychłódź, dodaj drobno 
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siekanćj skórki cytrynowej, tłuczonego cukru, pianę z pozosta- 
łych białek i wymieszaj to z papka; poczóm rozpal klarowne 
masło na deku, spuszczaj po łyżce stołowćj na blachę i.smaż 
przewracając na obie strony; potóm wyłóż na półmisek, polej 
sokiem, pocukruj i wydaj. Chcesz zaś aby te bliny kremowe 
ładniejsze były, to wysmaruj rądelek albo formę masłem, wysyp 
bułką i ułóż je do tćj formy, przekładając konfiturą. Wtedy daj 
na kwadrans do wolnego pieca, tylko abyś bliny nie przysma- 
żył na rumiano, gdyż one ci w piecu w formie ładnie wyrosną; 
wyłóż potóm cało na półmisek, pocukruj, obléj trochę sokiem 


i wydaj. 


108. Bliny czyli omletki z kaszki drobnćj, hreczanćj 
albo grysiku pszennego. 


Ugotuj niebardzo gęsto na mléku kaszki jednój lub drugićj 
z kawałkiem masla, potóm wychłódź, wbij kilka żółtek, dodaj 
cytrynowćj skórki , cukru tłuczonego, i wymieszaj; ubij z białków 
pianę, znowu. wymieszaj, smaż tak jak bliny kremowe i postąp 
z niemi zupełnie tak jak z tamtemi. W ten sam sposób robią 
się także bliny z grysiku. 


y 


109. Obarzaneczki z drobnćj kaszki hreczanej. 


Ugotuj drobnćj kaszki gęsto w mléku, zdćjm z ognia, wbij 
do nićj kilka żółtek, kawałek masła, posól, wymieszaj i z tego 
formuj na stolniey obarzaneczki grubości małego palca, a wielkie 
jak chcesz. Gdyś już narobił ile ci trzeba, maczaj w rozbitych - 
A RC . y . 1 z 
jajach, obsypuj tartą bułką i smaż na blasze w klarownóm ma- 
śle lub szmaleu, aż się na obie strony porumienią; poczóm ułóż 
na półmisku, polćj sokiem jakim chcesz, pocukruj i wydaj. 


110. Bliny kartoflane. 


Ugotuj kartofli, odcedź i przetrzćj przez sito, potóm wbij 
do nich kawałek masła, kilka żółtek, piany z białek 1 wymie- 
szaj; dodaj trochę cukru, = cynamonu, garść mąki, i gdyś tak 


z pianą wszystko wymieszał, spuszczaj łyżką w rozpalone kla- 
rowne masło na blachę, piecz na obie strony; a gdy się zaru- 
mienią, ułóż na półmisku, pocukruj i wydaj. 


111. Koch czyli auflauf z kartofli na prędce. 


Przyrządź sobie kartofli zupełnie tak jak poprzednio, a uro- 
biwszy ciasto jak na bliny, wysmaruj i wysyp rądelek lub formę 
na to, i daj weń to ciasto na pół godziny w wolny piec; po- 
tém wyłóż cało na półmisek, pocukruj z cynamonem i wydaj. 


112. Auflauf z drobnćj kaszki z pieca lub z pary. 


Ugotuj i przyrządź zupełnie kaszkę tak jak na bliny, tylko 
dodaj do nićj rodzynków jakich chcesz, ułóż ją w rądel lub 
formę wysmarowaną i bułką wysypaną, i daj albo w piec lub 
na parę, i tak wypiekaj albo gotuj przez godzinę; potóm wy- 
łóż na półmisek, jeźli z pary, to oblćj sokiem jaki masz, i wy- 
daj; jeżeli zaś z pieca, to soku nie trzeba, tylko pocukruj. 


113. Kaszka sypka wypiekana z orszadą migdałową, czyli 
tak zwana królewska kasza. 


Na osób 10 zatrzój kwartę drobnéj kaszki dwoma jajami, 
a gdyś ją wysuszył, zagotuj siedm kwaterek mlóka z dodaniem 
ćwierci funta masła, posól i spuść na to tę kaszę nic nie mie- 
szając, tylko odkryj i daj ją w piec albo w prysk pod pokry- 
wę z ogniem, niech się wypieka. Tymczasem wysmaruj masłem 
rądelek miernćj wielkości, wysyp dobrze tartą bułką, wyłóż na 
dnie rodzynkami, i wówczas zdejm kaszę z ognia, dodaj do niej 
tłuczonego i cytrynowego cukru, drobnych rodzynków - bez pe- 
stek, albo cynamonu gdy nie masz cytryny, i tak przerób tę 
kaszkę w tym samym rądlu, w którymeś ją gotował; potém przełóż 
ją do wysypanego rądelka, natłocz mocno i daj znowu w wolny 
piec na pół godziny, aby się ładnie wypiekła. Tymczasem zrób 
z ćwierci funta migdałów mocną orszadę, byle nie więcćj jak 
kwatćrkę, a gdy wyłożysz kaszkę cało na półmisek, polej tą 
gorącą orszadą, posyp miałkim cukrem i wydaj. 
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114. Kaszka królewska innym sposobem. 


Rozpuść w rądlu pół funta masła, wsyp ową kwartę kaszki 
ugotowanćj do niego i mieszaj na ogniu tak długo, aż się pod- 
smaży i żółtawa będzie, lecz uważaj aby nie nadto. Wówczas 
mićj zagotowanego mléka półtory kwarty, i tak tę gorącą kaszkę 
zaléj tómże mlekiem , nakryj pokrywą i postaw na kwadrans 
na wolny ogień; poczém wysyp na półmisek, posyp cukrem 
z cynamonem i wydaj 


115. Kaszka sypka na grzybowym smaku. 


Zatrzéj kaszkę i postąp z nią tak samo jak z wypićkaną na 
mléku, tylko zamiast mléka, daj smak grzybowy i w nim ugo- 
tuj tę kaszkę; możesz dodać do nićj pietruszki zielonćj drobno 
siekanćj i koperku; potóm znów rądel wysmaruj, wysyp bułką, 
grzybki usiekaj i wymieszaj z tą kaszką, którą nałóż w wysypa- 
ny rądelek i wypićkaj w prysku lub piecu przez pół godziny; a 
wydając wywróć z rądelka na półmisek, 


116. Kaszka na bulionie sypka. 


Przyrządza się zupelnie tak jak grzybowa, tylko zamiast grzy- 
bowego smaku bierz do nićj bulionu albo rosołu, dodaj zielo- 
nćj pietruszki i kopru drobno siekanego itak kaszkę ugotuj, do- 
dając dosyć masła; potóm ułóż ją w rądel wysmarowany 1 wy- 
sypany, wypiecz i dawaj przy zrazach albo kotletach. Tą kaszką 
możesz także faszerować młode kurczęta, gdy je dajesz na pie- 
czyste, tylko na to uważaj, że jeżeli chcesz, aby kaszka sypką i 
dobrą była: to trzeba, ażeby płynu wraz z masłem było dwa ra- 
zy tyle, ile jest kaszy, w którćj ją masz gotować. 


117. Kasza jęczmienna drobna z kremem z pieca. 


Ugotuj w mléku na gęsto kaszy jęczmiennćj drobnćj z ma- 
słem, potóm zrób sobie taki sam krem jak do naleśników, wy- 
syp rądel wysmarowany bułką, rób z tćj kaszy plastry i kładź 
je do rądla; polej kremem i znowu kładź plaster, i tak postę- 
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puj aż wszystko wyłożysz, ale uważaj aby rądel nie był pełny, 
bo to rośnie gdy sie wypieka; potóm daj w wolny piec na 5 
kwadranse, a gdy się wypiecze, wywróć na półmisek, pocukruj 
i wydaj. | 


118. Kaszka drobna fasowana z kremem na gorąco. 


Ugotuj kaszki na gęsto w mléku słodkićm, tylko dodaj do 
nićj masła, cukru i eo dla zapachu; potóm przecieraj ją na pół- 
misek przez sito do fasowania, abyś z nićj miał długie strączki, 
tak jak z ryżu kiedy cało ugotowany. Wówczas mićj już śmie- 
tankę zagotowana z wanilią, cukrem, zależenowaną kilkoma żółt- 
kami, i na ogniu zaciągnięta; i albo tę kaszkę ułóż w rand na 
około półmiska a krem wléj do środka, albo urównaj ją w kop- 
kę ładnie, oblej kremem , pocukruj i wydaj. 


119. Kaszka drobna fasoewana z bitą smietanką na zimno. 


Ugotuj tak samo jak wyżćj, zapraw, przefasuj kaszkę przez 
sito i odstaw, aby dobrze stężała; poczćm ułóż delikatnie w rand 
na półmisku, abyś nie zgniótł w kupę, i ubierz ładnie do koła 
konfiturą. Wówczas ubij śmietanki miotełką, jakeśmy poprzednio 
wspomnieli, z cukrem i wanilią albo otartą na cukrze skórką cy- 
trynową; a gdy się śmietanka dobrze zbiła i zgęstniała, nałóż 
ja w środek tego randu z.kaszy i: wydaj. 


120. Sago za leguminę na gorąco. 


Sago robi się w ten sposób: Zagotuj pół funta sago bia- 
łego lub różowego na dwóch prawie garncach wody, i to, jak 
się zacznie woda gotować, wsyp sago i gotuj pół godziny ; po= 
czóm odlćj takowe na sito, przepłócz go dobrze zimną wodą, 
a gdy już całkiem z wody oschnie, używaj, gdzie ci potrzeba, to 
jest do gorącćj lub zimnćj leguminy. Chcesz mieć na go- 
rąco, rozpuść w radlu ćwierć funta masła, wsyp na to garść 
pszennćj mąki, dodaj spory kawałek cukru z wanilią tłuczonego, 
4 do 5 surowych żółtek, rozprowadź to wszystko kwarta słod- 


kićj śmietanki i gotuj na ogniu mieszając, aż zgęstnieje; poż 
czóm zdćjm, wychłódź, dodaj znowu 8 żółtek , białka zaś odstaw 
na pianę, i gdy z żółtkami wymieszasz, daj w to ćwierć funta 
odgotowanego sago, ubij pianę z pozostałych białek, z którą 
znowu wymieszaj i tak daj tę masę do wysypanćj formy, którą 
wstaw do wolnego pieca, niech się z wolna wypieka; a wyło- 
Żżywszy na półmisek polćj malinowym albo wiśniowym sokiem, 
pocukruj i wydaj. 


181. Sago z pólmiska z pieca. 
Ubij z 42 białek gęstą piane, daj do nićj pół funta miał- 
ko tłuczonego cukru i zapachu jakiego sam chcesz, n. p. 


z wanilii, pomarańczy ; — albo. wlej do tćj piany półkwatćrek róża- 


nćj wody, dodaj do tego ćwierć funta odgotowanego sago, wy- 
mieszaj delikatnie abyś piany nie polłukl, ułóż to ładnie w kop- 
kę na półmisku, posyp grubo cukrem tłaczonym, i daj na 20 
minut do miernie ciepłego pieca, z uwagą aby się nie zarumie- 
lo; a gdy gotowe, polćj sokiem, To konfitura 1 wydaj. 


122. Sago innym sposobem na gorąco. 
Dawszy w rądel pół! funta odgotowanego sago i funt cukru, 
zalój to: butelką czerwonego wina, dodając kawałek cynamonu, 
cytrynowćj skórki i parę goździków; co wszystko nakryj i go- 


tuj na wolnym ogniu przez 5 kwadransów, dająć baczność żeby. 


ogień nie był ostry, bobyś wszystko zepsuł. Wówczas wysma- 
ruj rądel masłem, wyłóż go grzankami z bułek tak na dnie 


jako i po bokach, i nakładź na to owe sago z winem; poczóm 
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wstaw je na godzinę w piec, a gdy będziesz uważał, że się 
grzanki zrumieniły, wyłóż ostróżnie na półmisek, polćj konfitura, 
pocukruj i wydaj. Takie sago ugotowane w winie możesz także 
dać w formę albo na salaterkę na zimno, bo ono stanie lak ga- 
ć ć , 5 
lareta, tylko ubrać należy konfitura. 
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123, Sago czerwone czyli różowe, w bułeczkach smażone. 


Najprzód ugotuj sago w winie czerwonóm zupełnie tak: jak 
poprzednie, tylko aby mocno słodkie było, i także soku z pół- 
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cytryny dodasz.  Mićj bułeczki z parzonego ciasta drożdżowe, 
tyle jak bułka za krajcar, albo ptysiowe lecz okrągłe. Te bułki 
obetrzćj na tarle, a jeźli masz drożdżowe, wyrznij końcem noża 
z każdćj wiórzch w wielkości monety dwukrajcarowćj, wybierz 
z mićj miękisz i nakładaj tam sago do pełna, a jeśli masz pty- 
siowe, to te są i tak wewnątrz próżne; poczóm maczaj każdą 
bułeczkę w słodkiśćm mléku, znów w rozbitych jajach, obsyp 
tartą bułką, tylko nie zapomnij wierzchy ponakrywać przed ob- 
sypywaniem, i tak spuszczaj na gorący szmalec, aby pływało jak 
pączki; a gdy nasmażysz ile ci trzeba, ułóż na półmisku, po- 
lćj wiśniowym albo malinowym sokiem, pocukruj dobrze i wydaj. 


124. Sago na zimno z formy. 


Na osób 12 weźmiesz funt jeden ugotowanego sago, po- 
czém obetrzćj na dwóch lub trzech cytrynach funt cukru, daj 


„ten cukier do powyższego sago, wlćj na to butelkę czerwonego 


albo i białego wina i gotuj na ogniu mieszając, aż się wino 
niemal wygołuje; poczóm odstaw, wlej w to pół kwatćrek rybie- 
go karuku, niech tak stoi. Tymczasem weźmiesz dobrą kwa- 
tórkę wiśniowego soku, dodaj znowu do niego pół kwatćrek 
karuku, wymieszaj i wlej to do formy z którćj chcesz dać sago; 
postaw to ma lodzie, obracając w koło foremką, aby oziębła 
z tym sokiem i karukiem; poczćóm włóż owe sago do tćj formy 
i postaw do lodu, niech stanie jak galareta; a gdy czas dawania 
na stół, ogrzćj formę szybko w ciepłćj wodzie, wyłóż cało na 
półmisek, podlćj wiśniowym sokiem i wydaj. 


125. Sago z słodką bitą śmietanką z formy. 


Przyrządź sago tak samo jak poprzednie z karukiem, tylko 


ubij śmietanki jak zwyczajnie miotełką, wymieszaj ją delikatnie . 


z owóm sago, nałóż do foremki i postaw na lodzie aby stężało; 
poczóm sposobem powyższym znowu to na półmisek wyłożysz, 
w konfiturę ubierzesz i wydasz z osobnym sokiem w sosierce. 


Tym samym sposobem możesz owe wszystkie tu wymienione le- 


guminy sagowe robić także z kaszki kartofianćj, które jeszcze 
smaczniejsze się wydają niż z prawdziwego sago. 


126. Souflć z malin świćżych, czyli pianka. 


Na osób 10 weźmiesz półtory kwarty świćżych malin i prze- 
fasujesz takowe przez sito w rądelek, a dodawszy pół funta 
miałko tłuczonego cukru, smaż na ogniu tak długo, aż się wo- 
dnistość z nich wysmaży; poczém ubij z 45 białek dobrze pia- 
nę aby także wodnistą nie była, którą delikatnie z tą marmela- 
dą wymieszaj, następnie wyłóż tę masę w kopkę na półmisek, 
posyp cukrem grubo tłuczonym, i daj na pół godziny do wol- 
nego pieca; a gdy czas dawać, poprusz znów cokolwiek cukrem 
miałkim i wydaj. 


129. Souflć z poziómek, czyli pianka. 


Weź tyle poziómek co malin, a na osób np. 15 trzeba wziąć 
dwie kwarty, dodaj do nich trzy ćwierci funta miałkiego cukru, i 
gdyś przefasował, smaż tak samo jak maliny. Ubij z 15 białek 
pianę, wymieszaj zaraz na gorąco z ognia potrosze z tą pianą, 
lecz ostróżnie, poczóm wyłóż na półmisek i postąp tak jak 
z malinowa. 


128. Souflć czyli flam cytrynowy. 


Funt cukru obetrzćj o jedną cytrynę, a podlawszy go w ra- 
dlu półkwatórkiem wody, wciśnij pół cytryny i gotuj na bardzo 
gęsty syrop, który gdy zacznie perłować, znak że ma dosyć. 
Wówczas postaw gorący rądel na lodzie, i mieszając bardzo mo= 
cno bij tam białka z całych jaj i wciśnij soku z półtory cytryny, 
a gdy ci to zbieleje i zgęstnieje jak śmietana, wymieszaj deli- 
katnie z pianą po 12 białkach. Wówczas wytnij papićr okrągły 
na półmisek, pocukruj go i ułóż na nim tę piankę wysoko w 
kopkę, którą posyp cukrem grubo tłuczonym i daj na pół go- 
dziny w wolny piec, uważając, aby ci bardzo nie pożółkło; po- 
czćm pocukruj i wydaj, a gdy popęka w piecu, znak to, że dobre, 


129. Souflć czyli pianka z jablek na gorąco. 


Na osób 8 weź 46 kwaskowatych jabłek, pokraj na ćwiartki 
i ugotuj jak są w wodzie albo uduś na miękko; a jeźliś zgoto- 
wał, wyłóż na sito, aby dobrze z wody ociekły; poczóm przetrzćj 
je przez sito, dodaj 12 łutów tłuczonego cukru i smaż tę mar- 
meladę w rądlu, aż sie wodnistość zupełnie straci i sama tylko 
masa jabłeczna zostanie, Wówczas ubij z 12 białek pianę, któ- 
rą delikatnie z tą marmelada wymieszaj, i wyłóż na półmisek 
wysoko w kopkę, ugładź nożem, ukarbuj jak umiesz, posyp cu- 
krem grubo tłuczonym i daj w bardzo wolny piec na pół go- 
dziny, uważając aby się nadto z wićrzchu nie zrumieniło; po- 
czóm ubierz po wićrzchu konfitura i wydaj; osobno zaś mo- 
żesz dać słodką śmietankę i cukier tłuczony. Chcesz zaś, to 
możesz jabłka upiec, a wówczas nie potrzebujesz marmelady na 
ogniu smażyć, bo już nie będzie wodnistości w sobie miała; 
tylko dodaj tłuczonego cukru, cynamonu i postap jak wyżćj. 


130. Soufić czyli pianka morelowa gorąca. 


Rób tak samo jak przy poprzednich, tylko jeżeli masz 
świćże morele, powybieraj z nich kostki i duś tak samo w rą- 
dlu z podlaniem trochę wody; poczćm przefasuj przez sito, do- 
daj cukru, aby dość słodkie były a wody nie miały; zresztą postap 
zupełnie tak jak z marmeladą  jabłeczną, a jeżeli masz już go- 
towe powidełka morelowe z słoja to jeszcze lepićj, wówczas 
przydaj tylko trochę cukru, wymieszaj z pianą, ułóż na półmi- 
sku i daj w piec. 


131. Jablka calkowite w moręgach czyli w piance z pieca. 


Obstróż całych winnych jabłek ile ci potrzeba, wydraż 
je nożem ze środka z ości, tylko abyś wielkich dziurek nie po- 
robił, poczóm ułóż je w rądelku 'jedno koło drugiego, pocu- 
krowawszy każde miałkim cukrem, podlćj trochę klarownego 
masła, bardzo mało wody, itak albo wstaw do pieca, żebyś nie- 
pogniótł, albo duś je na ogniu pod pokrywa, tylko zawsze z ta 
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uwagą, aby mogły być całe a miękkie. Potém ubij z 10 bia- 
lek pianę, daj do nićj óćwićrć funta miałko tłuczonego cukru i 
wymieszaj; a wówczas ułóż jabłka na półmisku, nałożywsry ka- 
żde konfiturami wewnątrz, wysoko w kopkę jedno na drugie , 
obłóż tą pianą i obsmaruj nożem, abyś je zupełnie schował, po- 
karbuj jak chcesz, posyp grubym cukrem i daj na pół godziny 
w wolny piec, a gdy trochę przyżółkną ubierz konfitura i wydaj 


132. Jablka amerykańskie calo smażone. 


Obstróż i przyrządź sobie jabłka zupełnie tak jak poprze- 
dnie coś dawał w piance, tylko że je dusić nie potrzebujesz, 
lecz daj na krótką chwilę w piec, aby z wićrzchu obeschły; po- 
czćm nakładaj je kobfiturą, maczaj w rozbitóm jaju, posypuj 
miałką bułką z mąką i cukrem zmieszana, przez co dostaną 
krucha i mocną skorupkę z wićrzchu. Wówczas  rozpal tyle 
tluszczu, abyś mógł jabłka jak paczki smażyć, i smaż szybko; 
ə gdy rumiane, dobywaj, układaj na półmisku, obsypując grubo 
cukrem miałkim , cynamonem, i możesz na wydaniu polać jakim 
sokiem. 


133. Jablka w płatkach cało z migdałami z pieca. 


Obstróż i wydrąż jabłka rak samo jak poprzednio, nałóż je 
konfiturą, pocukruj z wićrzchu dobrze i mićj migdały parzone, 
z łupki obrane i drobne siekane na tyle, abyś mógł każde jabł- 
ko dostatecznie na około obsypać. Wówczas maczaj  opłatki 
w wodzie albo słodkióm mléku i obwijaj w nie każde jabłko do 
koła, a gdy już wszystkie poobwijasz, maczaj znów każde jabł- 
ko w wodzie i spieszno obsypuj czyli obwalaj w owych sieka- 
nych migdałach, aby ci się dosyć grubo czepiło; eo gdy uczy- 
nisz, obsyp znowu każde jabłko miałkim tHłuczonym cukrem i tak 
układaj je na blasze masłem wysmarowanćj; poczóm wsadź na 
godzinę w piec średnio ciepły, a gdy rumianego koloru nabiorą, 
wybieraj na półmisek i wydaj. 
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134. Jabłka smażone w talarkach w klarze. 

Jabłka w. talarkach smażone są wszędzie ulubioną leguminą, 
tylko uważać trzeba aby w smażeniu nie były tłuste i krucha 
skórkę na sobie miały. Otóż zrób najprzód klar następującym 
sposobem : Do pół kwarty mąki wlejesz pół szklanki wina, dasz tro0- 
chę cukru i wymieszasz dobrze, aby ciasto było gęste jak na la- 
ne kluski, potóm ubij piankę z Ściu białek, którą z tóm ciastem 
rozmieszaj; wówczas mićj jabłka w talarki skrajane z ości grod- 
kowych oczyszczone, i umaczawszy każdy talarek w tym klarze 
spuszczaj na rozpalony tłuszcz na blachę i smaż na rumiano; 
następnie ułóż to na drugą blachę, posyp dobrze cukrem miał- 
kim i daj na parę minut w gorący piec, aby dostały na siebie 
glas czyli skorupkę z cukru; lub też możesz rozpaloną łopatką 
przypióc i ułożyć na półmisek. Drugi klar możesz zrobić z kil- 
ku żółtek, słodkićj śmietanki, cukru i mąki; a czasem smażą 
takie jabłka w biszkoktowóm cieście, lecz wtedy zawsze bywają 
zbyt tłuste. 


135. Szarlot z jabłek z grzankami z bułek. 
Nakraj grzanek z bułek dosyć dużych a cienkich; wysma- 
ruj rądelek klarownćm masłem, wysyp bułką i wyłóż cały spód 
również jak boki rądelka owemi grzankami tak, aby nie było 
dziur do rądla widać; resztę grzanek zaś zostaw. Wówczas 
obierz jabłek, powykrawaj ości ze środka, a przerżnąwszy każde 
na czóry części zszatkuj je jak do sztrudla, posyp miałkim cukrem, 
daj w rądelek, podlawszy trochę klarownego masła i duś na 
ogniu, aby były miękkie ale nierozgniecione; poczóm kładź je 
do owego rądelka na grzanki, posyp cukrem z cynamonem, kil- 
ka rodzynków bez pestek i połóż parę grzanek, któreś zostawił ; 
poczóm znów kładź jabłka dosyć sporo, i tak postępuj aż wszy- 
stko nałożysz. Wówczas nakryj to papiórem na okrągło wycię- 
tym, aby ci prawie przykryło, i wsadź na 20 minut w wolny 
piec, aby się grzanki w koło rądla zarumieniły; a gdy masz wy- 
dać, wlćj w to szklankę wina, wyłóż na półmisek i pocukruj, 
tylko abyś nie roztrącił. 


`~ 
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136. Auflauf z pary z jabłkami. 


Zagotuj kwaterkę mlćka słodkiego z dodaniem kawałka ma- 
sła jak kacze jajo, wsyp w to mléko kwaterke pszennej maki 
i zaparz na ogniu, poczóm zdćjm i wbij w to zaraz na gorąco 
4 całych jaj jedno po drugićm, mieszając za każdém jajem do- 
brze. Wówczas dodaj tłuczonego i na cytrynie otariego cukru 
tyle, aby było dosyć słodkie, odstaw i znowu wbij wto 5 żół- 
tek, mieszając przez pół godziny, aby zbielało; poczóm ubij pia- 
nę z 5 białek i wymieszaj z ta masą delikatnie. Mićj forme 
klarownóm masłem wysmarowaną i tartą bułką wysypaną, jabłka 
zaś powinny być kwaskowate i w piórka t. j. na 8 lub więcćj 
części skrajane. Nalćj więc téj masy trochę do formy, układaj 
na tćm jabłka dosyć gęsto jeden kawałeczek koło drugiego, po- 
cukruj trochę z wićrzchu i znów polćj masą, i tak postępuj, aż 
wszystko wyłożysz; poczóm daj nałożoną formę na parę i gotuj 
przez 0 kwadransów pod pokrywą z ogniem; tylko nie kładź 
więcćj nad trzy części formy, bo by ci w gotowaniu uciekło; 
a gdy masz dawać, wyłóż z formy na półmisek, pocukruj i po- 
lej sokiem. 


134. Ten sam auflauf z pieca z półmiska w roncie. 


Przyrządź ciasto tak samo jak poprzednio do pary, tylko 
zamiast do formy przekładaj tak samo jabłkami na półmisku 
w roncie, posyp cukrem grubro tłuczonym, i daj na 5 kwa- 
dranse w wolny piec; potóm gdy to wysoko nad'rond wyjdzie 
i ładnie złotawo-rumianego koloru nabierze, posyp cukrem i 
wydaj. Nie dając zaś jabłek do tego tylko same ciasto w rond 
gdy się wypiecze, poléj na wydaniu kieliszkiem rumu, pociśnij 
sokiem z cytryny, pocukruj i „wydaj. 


138. "Souflć. czyli legumina migdałowa. 


Dwanaście łutów oparzonych i z łupki obranych migdałów 
utłucz na masę w moździerzu, a z 12 łutów cukru zrób syrop 
jak na flam cytrynowy, dodaj do tego syropu drobno usiekanćj 
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skórki cytrynowćj, a gdy już syrop zgęstnieje, „odstaw go, aby 
wychłódł; poczóm daj do niego owe tłuczone migdały, wbij 10 
surowych żółtek i mieszaj to wszystko kopystką choćby całą go- 
dzinę, aż doskonale zgęstnieje i zbieleje. Wówczas ubij z po- 
zostałych 10 białek pianę, wymieszaj dobrze lecz ostrożnie, abyś 
ja nie potłukł, i daj to na półmisek z randem, który ma być od 


spodu klarownóm masłem wysmarowany i tartą bułką podsypany, 
 pocukruj z wićrzchu, daj na 20 minut w wolny piec i wydaj. 


139. Soufle czyli legumina cytrynowa. 


Na osób 12 ugotuj dwie cytryn w wodzie na miękko w gar- 
nuszku, potóm wyjm i przekrój każdą lecz nad moździerzem 
albo dojnicą żeby ci sok nie uciekł; następnie powybieraj z. cy- 
tryn ziarnka i ubij w moździerzu całkiem na masę albo utrzéj 
wałkiem w dojnicy, i tak utarte przetrzćj przez sito; daj to zno- 
wu. w.rądelek albo dojnice, wbij w to 12 żółtek, pół funta 
miałko tłuczonego cukru i mieszaj tak długo aż zgęstnieje i 
zbieleje; wtedy dodaj do tego garść bardzo miałko startéj bułki, 
i znów dobrze parę minut mieszaj, co uczyniwszy, ubij pianę 
z pozostałych 12 białek i znów delikatnie wymieszaj; a wówczas 
ułoż to w rond na półmisek i daj w wolny piec na 20 minut, 
poczóm pocukruj i wydaj. Chcesz zaś dać. w rądel wysmarowany i 
wysypany lub formę, wypiecz tak samo jak wyżćj, wyłóż na 
półmisek i wydaj; a jeżeli masz rądelek sróbrny to w nim 
upiecz i z nim wydaj na stół, co jest najładnićj i najlepićj. 


140. Souflć z pomarańcz. 


Ugotuj tak samo pomarańcze jakeś cytrynę -powyżéj- goto- 
wał, i postąp z nią zupełnie tak jak z tamtą. (Chcesz zaś zrobić 
na prędce, to tylko obetrzćj pomarańcze lub cytrynę na takiej 
samćj ilości cukru, oskrob go iznów obetrzćj, aż dosyć naskro- 
biesz żółtego cukru, który miałko utłucz, wsyp do radelka albo 
na miskę, wyciśnij na to sok z pomarańczy lub cytryny, wbij do 
niego tyle żółtek ile do gotowanego, dodaj bułki albo kartofla- 
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nćj mąki pół kwatórek i mieszaj pół godziny; poczćm ubij pia= 
nę z pozostałych białek, z którą znów wymieszaj i daj do wy- 
smarowanćj formy albo w rond na półmisek, i wstaw w piec. 


141. Krem w bułeczkach , legumina z pieca. 


Napiecz podługowatych bułeczek z ciasta ptysiowego ile ci 
trzeba (zobacz ciasto ptysiowe przy pasztecikach), a gdy takowe 
wyjmiesz z pieca, pozrzynaj z nich wzdłuż wićrzchy. Wówczas 
masz w środku próżne miejsca, w które nalówaj kremu takiego 
jakeś do naleśników robił, byleby był z śmietanką, a nie z mlé- 
kiem zrobiony ; a gdy tym kremem bułeczki napełnisz, wsadź je znów 
z blachą na pół godziny w miernie ciepły piec, igdy z nich krem 
się zarumieni i w górę wyjdzie, masz znak że gotowe; wyłóż 
więc, na półmisek, polej sokiem albo pocukruj i sucho wydaj 
na stół. 


142. Krem waniliowy w roncie albo w rądelku z pieca. 


Zrobiwszy taki sam krem ze śmietanką jak poprzedni, na- 
léj go w srebrny albo miedziany zgrabny rądelek, który nieko- 
niecznie smarować potrzebujesz, gdyż za pół godziny masz go- 
towe 1 wydaj z rądelkiem na stół. Jeżeli rądelek jest miedziany, 
obwiń go czystą serwetą, postaw: na półmisku 1 wydaj, jeżeli 
zaś srébrny, to się nie obwija w serwetę, a możesz także z pół- 
miska w roncie dać. Nazywa się zaś waniliowy dla tego, że 
masz dać strączek miałko tłuczonćj wanilii do niego. 


143. Auflauf z kwaśnćj śmietany z rumem i cytryną. 


Zagotuj kwartę kwaśnćj śmietany z kwatórką maki i kawa- 
leczkiem masła mieszając na ogniu, a gdy cito zgęstło, i klusek 
w tém nie masz, wówczas fasuj przez sito, wychłódź, dodaj 
sporo na cytrynie otartego i tłuczonego cukru, wbij 10 żółtek, 
białka na piane, wymieszaj dokładnie, potém ubij pianę, z któ- 
rą znowu wymieszaj, nałóż w rond na półmisek, albo w srćbrny 
lub miedziany radelek, wstaw na pół godziny w wolny piec, a 
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gdy się zarumieni i w górę pójdzie, 'poléj kieliszkiem rumu, 
pociśnij sokiem z cytryny, pocukruj i wydaj. 


144. Budeń z pomarańcz. 


Na 8 osób ugotuj 3 pomarańcze, pokraj trzy z skorki ob- 
tartych bułek w kostke, namocz te bułki w słodkićj śmietance, 
pomarańcze przetrzćj przez sito, poczóm wyciśnij owe bułki z 
śmietanki i zmieszaj je razem z pomarańczami dodaj do tego 
ćwierć funta migdałów, 12 łutów miałko tłuczonego cukru, ćwierć 
funta cykaty drobno w kosteczki pokrajanćj, Wówczas rozmie- 
szaj 12 lutów młodego i wypłókanego masła z 10 żółtkami na 
piankę, i złącz to wszystko razem z pomarańczami, któreś przy- 
sposobił; z pozostałych zaś ubij pianę, wymieszaj wszystko razem 
delikatnie, wysmaruj środek serwety masłem, posyp bułka, złóż 
te masę tam, zawiąż i gotuj w wodzie jak każdy budeń zwy- 
czajny; a gdy takowy za godzinę jest gotowy, wyłóż na półmi- 
sek, polćój sosem z czerwonego wina albo szodonem z białego, 
lub też osobno daj z szodonem i wydaj. 
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145. Budeń z bułek z migdałami. 


"Bułki z wiórzchnićj skórki otartćój nakraj w kostki, abyś 
miał z kwarte, namocz tẹ bułkę w słodkićm mléku, utrzyj 12 
łutów masła z 4ma całemi jajami, wyciśnij bułkę z mléka i złącz 
z tóm masłem; dodaj do tego ćwierć funta miałko tłuczonego 
cukru, drobno posiekanćj cytrynowćj skórki, ćwierć funta z skór- 
ki obranych i miałko tłuczonych migdałów a łut gorzkich, 6 żół- 
tek, i mieszaj wszystko to razem przez pół godziny; poczóm dodaj 
znowu do tego rodzynków bez pestek i ubitą piankę z pozosta- 
łych 6 białek, wymieszaj delikatnie, nałóż do wysmarowanćj 
serwety albo do formy i gotuj, jeżeli z serwetą w wodzie, jeżeli 
w formie na parze, przez całą godzinę; nareszcie wyłóż na pół- 
misek, naszpikuj szatkowanemi migdałami, polćj szodonem albo 


sokiem i wydaj. 
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146. Budeń z sćra. 


Zaparz mąkę z kawałkiem masła w słodkićm mlóku podo- 
bnie jak na auflauf, abyś miał tego ciasta 3 kwatórki; wbij w to 
ciasto za gorąca 3 całe jaja i wymieszaj, dodaj do tego 3 kwa- 
tćrki dobrze wygniecionego séra, znowu wymieszaj i wszystko 
razem przez sito przefasuj; potém złóż w rądel, dodaj 6 żółtek, 
trochę miałkiego cukru, skórki cytrynowćj drobno posiekanćj 
i wymieszaj doskonale; ubij pianę z pozostałych 6 białek, z która 
znowu wymieszaj i gotuj podobnie w serwecie albo w formie 
na parze przez godzinę; poczóm wyłóż na półmisek, pocukruj 
i wydaj; tylko niezapomnij dodać do tćj masy rodzynków bez 
pestek. 


143. Budeń czekuladowy. 


Zrób takie same ciasto jak do budenia sórowego i tak cał- 
kiem postępuj jak z tamtym, tylko zamiast séra użyjesz 4 ta- 
bliczki miałko tartćj czekulady, i nie gotuj go w serwecie lecz w 
formie, którąś masłem wysmarował i tartą bułka wysypał przez 3 
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kwadranse w parze, albo wypiecz w piecu; a gdy go na pólmi- 
sek wyłożysz, polej zamiast sosu albo szodonu gotowaną z żółt- 
kami czekuladą. 


148. Budeń z drobiu t. j. kapłonów lub kur. 


Weź parę kur albo kaplonów, tylko aby były kruche i młode, daj 
w rądel w plastry krajanćj słoniny, marchwi, pietruszki, salerów, i 
posoliwszy te kury lub kapłony, włóż w ów rądel i duś na miękko 
często zakrapiając; gdy to uskutecznisz, wybierz z tego ` bresu, 
a okrajawszy mięso od kości, usiekaj takowe drobno z temi wszys- 
tkiemi jarzynami i słoniną, w którycheś te kury dusił; poczém 
daj to w moździerz, bij po trochu na masę i fasuj przez sito. 
Wówczas dodaj do tego spory kawałek bułki w białym bulionie 
moczonćj, zielonćj pietruszki drobno zsiekanćj, gałki tartćj albo 
kwiatu muszkatołowego tłuczonego, kawałek masła, dziesięć 
żółtek, i mieszaj to wszystko razem przez pół godziny dobrze; 


potóm ubij pianę z pozostałych białek, z którą znowu wymie- 
szaj, złóż te masę do wysypanćj formy i gotuj na parze albo 
w rądelku z pieca; a gdy na półmisek wyłożysz, daj osobno sos 
cytrynowy biały, a jeżeli z pary polćj po wićrzchu. Chcesz go 
dać w miejsce pasztecików, wyłóż go z formy na stół, aby ci 
należycie stężał, wychłódź, pokraj go ładnie w paski niegrube 
dwa cale szerokie a pięć długie, maczaj każdy taki pasek w rozbi- 
tych jajach, posyp tartą bułką i smaż na gorącym tłuszczu; á 
wydając go po kupce na obiad, obrzuć smażoną zieloną pie- 
truszką. 
149. Budeń z makaronu włoskiego. 


t 


Do 3 kwatórek słodkićj śmietanki wsypiesz pół funta dro- 
bnego, jakiego chcesz, makaronu włoskiego, a zagotowawszy go 
odstaw, niechaj troche namoknie; potćm wbij w rądel 42 żól- 
tek, ćwierć funta masła, ćwierć funta miałko uczonego cukru, 
co wszystko razem przez pół godziny dobrze wymieszaj i skórki 
cytrynowćj dobrze usiekanćj dodaj. Wówczas złóż ów makaron 
do tego, wymieszaj, dodając owćj piany z 6 białek, wysmaruj 
formę masłem, wysyp tartą bulką, złóż do nićj tę masę |i gotuj 
2 albo 2%, godziny, dolewając w rądlu wody, jeżeliby się wy- 
gotowała; poczém wyłóż na półmisek i wydaj z sosem śmietan - 
kowym po wićrzchu, albo i osobno w sosierce. 
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150. Budeń z wątróbki. 


Uduś cielęcą wątrókę, zetrzćj ją na tarce i zasmaż w 12 
łutach masła, dodając do tego także waątróbkę gęsią z drobno 
posiekaną cóbulką i ćwierć funta szpiku; potóm w bij na to 3) 
całych jaj, 5 żółtek, dodaj ćwierć funta drobnych rodzynków, 
trochę skórki cytrynowćj usiekanćj, pół funta bułki w kostki 
krajanćj, w mléku moczonćj i wyciśnionćj, osól w miarę, przy- 
daj trochę tartćój muszkatołowćj gałki; a gdyś to wszystko do- 
brze wymieszał, włóż w serwetę albo do formy i gotuj przez 
2 godzin, jak się zwykle budeń gotuje; potóm wyłóż go na stół, 
pokraj, ułóż na półmisku, polćj kaparowym sosem i wydaj. 
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151. Budeń ryżowy z świćżemi wiśniami. 


Zagotuj w słodkiem mléku ćwierć funta ryżu, potćm od- 
cedź go na sito, aby ociekł. Weź jeden funt wiśni, wybierz 
z nich pestki i zasmaż na cukrze jak konfiturę, potóm ubij je 
na masę i odstaw, Weź znowu 42 łutów masła, siedm jaj, 
ćwierć funta cukru, garść mąki, trochę cytrynowćj skórki, cy- 
namonu, i wszystko to bez ryżu lecz z wiśniami doskonale wy- 
mieszaj, dodając 4 żółtka i garstkę miałkićj tartćj bułki; a gdyś 
już to należycie wymieszał, dodaj do tego ów ryż i włóż tę 
całą masę do wysmarowanćj serwety, którą zawiąż i gotuj jak 
zwykle półtory godziny; poczęm e na półmisek i daj z szo- 
donem na stół. 


152. Budeń z sagiem. 


Dwanaście łutów masła i ćwierć funta miałko uczonego 
cukru rozpuść razem, a dodawszy do tego półtory kwatórki 
słodkiego mlóka i kwatórkę maki, wymieszaj to wszystko na 
ogniu na gęstawe ciasto, potem wykłóć, dodaj znowu ćwierć 
funta tłuczonego cukru, 12 żółtek, rozmieszaj, ubij pianę: z po- 
zostałych białek, z którą znowu wymieszaj, i daj tę masę do 
wymoczonćj serwety w wodzie, którą zawiąż i gotuj przez go- 
dzinę. Tymczasem zrób sago w ten sposób: Wziąwszy pół 
ćwierci funta ' sago białego lub różowego, wypłócz go, dodaj 
skórki cytrynowej, trochę wody i gotuj; a gdy się podgotuje, 
przydaj ćwierć funta cukru, półkwarty wina czerwonego, cytry- 
nę w talarki pokrajaną, parę łyżek porzóczkowćj galarety lub 
soku, parę kawałeczków cynamonu, zagotuj to należycie mie- 
szając, i oblćj budeń na półmisek wyłożony. 


153. Buden z pieca z migdałami. 


Zmieszaj razem pół funta słodkich migdałów, kilka skórek 
z cytryn wyżyłowanych i w wodzie ugotowanych, pół funta cu- 
` kru, trochę różanćj wody, i utłucz to w moździerzu na masę; 
potóm rozpuść w rądlu pół funta masła, 8 całych jaj, 4 żółtek 


a dodawszy do tego ową masę z moździerza, wymieszaj to ra- 
zem dobrze; co gdy uczynisz, złóż do wysmarowanćj formy albo 
rądelka, daj w wolny piec na godzine, a masz budeń gotowy. 


154. Plum budeń na zimno. 


Zagotuj półtory kwarty słodkićj śmietanki, dodaj do nićj 
funt cukru i 6 żółtek na zimnćj śmietance rozbitych, i tak za- 
ciągnij to razem, mieszając na ogniu, póki się mocno nie ogrze- 
je, ale uważaj, abyś nie zagotował, bo by się jaja zwarzyły; przy- 
daj do tego półkwaterek rybiego karuku i przechłódź troche. 
Tymczasem obsadź puszkę jak do lodów t. j. w lodzie i obsól, 
do tćj puszki cedź przez sitko ową śmietankę i kręć zamraża- 
jac zupełnie tak jak lody, a skoro się to zamrozi, mieszaj często, 
aby było masłowate. Upieez funt kasztanów, obierz je z lupiny, 
przefasuj przez sito, dodaj do tego ćwierć funta cykaty. drobno 
krajanćj, ćwierć funta rodzynków bez pestek w wodzie ugoto- 
wanych, 12 łutów migdałów również odgotowanych, z łupki 
obranych i zeszatkowanych; przydaj do tego wszystkiego kieliszek 
madery, trochę bitćj śmietanki, i wszystkie te ingrediencye ZMIE- 
szaj z temi lodami w puszce delikatnie, to jest tak abyś lodów 
nie rozpuścił ; zakręć jeszcze kilka razy i zostaw w lodzie zako- 
pawszy, aby zmarzło; potćóm wyłóż cało z puszki na serwetę na 
półmisku z talórzem bedącą, zrób na wićrzchu sialeczkę z kar- 
melu, nakryj i wydaj. Właściwie zaś daje się taki budeń z pę- 
cherza wołowego, który to pęcherz najprzód wymocz w słodkićm 
mlóku, dopiero złóż tę masę z puszki, zawiąż szczelnie szpaga- 
tem i zakop w miałki lód na parę godzin, aby się do reszty 
zmroziło; a gdy czas dawania na stół, wyjm z pęchćrzem, opłócz 
pęcherz w zimnćj wodzie, rozerznij go nożem, wyłóż budeń na 
serwetę i ugarniruj go jak poprzednio siateczką karmelowa. 


155. Pianka z śliwkami węgierskiemi. 


Ubij piankę po kilkunastu białkach i osłódź ją dobrze cù- 
krem. Weź pół kopy śliwek, powybieraj z nich pestki, pokraj 


wzdłuż na drobne cząstki, i tak przekładaj je na półmisku pian- 
ką, aż wyłożysz wysoko w kupkę, okryj z wićrzchu resztą pia- 
ny, pocukruj dobrze i daj w wolny piec na godzine; a wyda- 
jąc na stół każ podać śmietankę i-cukier jak do pianki jabłecznćj. 


” 


156. Jablka faszerowane. 


Weź kilka jabłek kwaskowatych „ wybierz czyli: wydrąż z nich 
ości łyżeczką, a znowu drugich kilka jabłek obierz z łupiny, 
usiekaj, przydaj do nich trochę parzonych z lupki obranych i. 
tluczonych migdałów, drobnych rodzynków bez pestek także. 
obranych i usiekanych, tudzież ćwierć funta cukru; wymieszaj to 
wszystko razem i faszeruj tém jabłka poprzednie; co gdy uczy- 
nisz, ułóż je na blache, pocukruj dobrze, skrop z wićrzchu 
wodą i wstaw na pół godziny w miernie gorący piec; poczóm 
wybierz, ułóż na półmisku, oblćj szodonem ¿i wydaj. 


15%. Pitys smażony, z szodonem. 


Zrób ciasto ptysiowe zwyczajne, wyłóż na stolnicę i taczaj 
z niego wałeczki grubości dużego palca, które przecinaj nożem 
na calowe kawałki i spuszczaj na rozpalony frytur, smaź obra- 
cając na obie strony, aż będzie rumiane, wybierz, posyp mial- 
kim cukrem i odstaw w cieple. Tak postępuj, aż będziesz miał 
tyle, ile ci trzeba; co gdy sie stanie, mićj szodo ugotowane, 
ułóż ciasto na półmisku, polej szodonem i wydaj; ale musisz na 
półmisku w jak najwyższa kupkę ułożyć, gdyż to po odsmaże-- 
niu powinno wygladać jak włoskie orzechy, 


„158. Kwiat bzowy w klarze z sokiem. 


Uzbićraj kwiatu bzowego kilka róż, i maczaj: takowe w kla- 
rze biszkoktowym, gdyż to zwykle powinno być trochę tluste; 
otóż spuszezaj tak całkowite róże w tłuszcz i smaż na rumiano, 
potćm wybierz, pocukruj dobrze, ułóż na półmisku, polćj sokiem, 
jakim chcesz, i wydaj, 


jj! 
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159. Legumina szpinakowa. 


Do półkwarty słodkićj śmietanki daj łyżkę masła, 4 żółtka, 
niepełną kwatórkę mąki, ćwierć funta eukru, i zagotuj na ogniu; 
potćm zdćjm, wychłódź, dodaj półkwarty szpinaku w wodzie 
odgotowanego i dobrze wyciśnionego; następnie dodaj 8 żółtek, 
białka zaś odłóż na pianę, którą zrób, i razem z tém wszystkiem 
delikatnie wymieszaj. Mając półmisek z rondem masłem wysma- 
rowany, ułóż na nim tę masę, pocukruj z wićrzehu, daj na 
godzinę w wolny piec i wydaj. 


160. - Pianka czyli souflé ananasowe. 


Ubij pianę z kilkunastu białek jak zwyczajnie, dodając do 
nićj dosyć cukru; weź ananasów ile mieć możesz, jeden, dwa 


lub więcćj, zawsze zaś do proporcyi piany; zetrzój owe ananasy 


na tarce i przydaj do téj piany, którą wymieszaj, ułóż na pół- 
misku i daj w piec na pół godziny. 


161. Pianka jabłeczna na zimno. 


Dwanaście winnych jabłek średnićj wielkości upiecz w pie- 
cu na miękko, potóm wyłóż, przefasuj je przez gęste sito, do- 
daj 12 łutów miałko tłuczonego cukru z cynamonem, i postaw 
tę marmeladę na lodzie z rądelkiem. Wówczas wbij w to trzy 
białka z jaj, i mieszaj w jedną stronę tak długo, aż się z tej 
marmelady gęsta i bita piana zrobi, którą wyłóż wysoko w kup- 
kę na półmisek, uiresuj czyli ukarbuj ładnie nożem, ubierz kon- 
fiturą, pocukruj i wydaj, obłożywszy w koło moręgami lub in- 
nem cukrowem ciastem. 


162. Pianka poziomkowa na zimno, legumina. 


Przefasuj przez sito kwartę poziómek i przygotuj sobie kwater- 
kę karuku rybiego albo z nóżek cielęcych ugotowanego. Ubij pianę 
z jaj, dodaj do nićj pół funta miałko tłuczonego cukru, zmie- 
szaj to wszystko razem z poziómkami, i bij na lodzie w kocioł- 
ku tak długo, aż się z tego gęsta piana zrobi. Wówczas wy- 
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syp foremkę miałkim cukrem, wlćj do nićj ową piane i postaw 
na lodzie, aby zgalareciała; poczóm ogrzćj foremke w letnićj wo- 
dzie, wyłóż na półmisek, ubierz w koło ciastkami jakie mićć 
możesz, i wydaj. Leguminę tę możesz także wydać z bitą śmie- 
tanka, to jest ubij półkwarty gęstćj śmietanki, dodawszy do nićj 
półfunta miałko tłuczonego cukru, kwatórkę sztandu czyli karu= 
ku, co gdy dobrze ubijesz, aż gestnieć zacznie, zmieszaj z ową 
poziómkową marmeladą, przebij jeszcze trochę miotełką, i daj 
do: formy. 


163. Pianka malinowa na zimno. 


Postąp z malinami zupełnie tak jak z poziómkami, na oba- 
dwa sposoby, tak samo daj do formy, przyrządź i obłóż na wy- 
daniu ciastkami.- 


164. Pianka czyli legumina melonowa zimna. 


Wykrój z dojrzałego melona z środka samo miękkie i doj- 
rzałe mięsko, które jest do użycia, daj to mięsko w radelek i 
duś go z poddaniem trochę cukru, albo jeżeli miękkie, przefasuj 
surowo przez sito; zresztą postap zupełnie tak jak z malinami, 
daj w forme, w lód, a na wydaniu obłóż ciastkami. 


165. Pianka czekuladowa zimna. 


Weź trzy kwatórki albo i kwarte dobrój gęstćj śmietanki 
i ubij ją z pół funtem miałko tłuczonego cukru, z -dodaniem 
kwaterki rozgotowanego karuku. Jeżeli masz karuk rybi, to mu- 
sisz w używaniu onegoż uważać proporcyę legumin, które masz 
dawać, i tak: jeżeli na leguminę masz kwarię masy, to rozgo- 
tujesz w półkwarcie wody 5 luty rybiego karuku, który tak 
długo gotować się musi, aby tylko kwatórka płynu została. Tak 
samo postąpisz z kremami, galaretami, to jest, że do kwarty 
masy użyjesz Š łutów karuku, a jeżeli masz karuk z nóżek cie- 
lęcych, musisz brać troche więcćj; lecz zawsze uważaj, że jeźli 4 
nóżki cielęce gotujesz, abyś nie miał z nich więcćj jak półtory 
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kwatórki karuku, który możesz użyć, gdzie ci potrzeba. Gdyś 
więc tę pianę czyli śmietankę zbił że aż zgestniała, utrzéj bar- 
dzo miałko czekulady na tarce aby grudek nie było, wsyp. ją 
do śmietanki, przebij znowu parę razy miotełką, włóż do tormy, 
potém w lód, a gdy ci stężeje, obłożywszy na około ciastem, 
wydaj. 

166. Łegumina z bitćj śmietanki, na zimno. 

Ubij kwarte słodkićj lub kwaśnćj ,śmietanki z dodaniem pół 
funta cukru i strączka bardzo miałko tłuczonćj wanilii, a bijąc 
przez pół godziny na lodzie w kociołku, daj w to kwatćrkę ka- 
ruku jaki masz, i bij znowu przez pół godziny; potćm wysyp 
formę miałkim cukrem , nakładź téj bitój masy, przełóż konfi- 
turką albo dojrzałemi poziómkami na warstwy, aż wszystko na- 
łożysz; wtedy daj w lód z forma, aby stężało; na wydaniu ogrzéj 


trochę w ciepłćj wodzie, wyłóż , obłóż ciastkiem w koło na pół- 


misku i wydaj. 


167. Pianka pomarańczowa z bitą śmietanką, legumina. 

Obetrzój pół funta cukru na dwóch pomarańczach, obskro- 
bując, abyś miał dosyć żółtego; ten żółty cukier utłucz razem 
z tóm co ci został do nacierania, przesićj i bij go znowu jak wy- 
żój w kwarcie śmietanki, mieszając aby był dobrze zbity. Wów- 
czas obedrzćj ze skórki owe dwie pomarańcze jak zwykle aż do 
mięska, zrób z ćwierci funta cukru gęsty syrop, porózrzynaj 
owe pomarańcze na zwyczajne cząstki i zasmaż w tym syropie; 
potóm odstaw aby należycie wychłódło, a wtedy kładź po tro- 
chę téj bitéj masy do formy, na to kilka kawałków smażonój 
pomarańczy, itak ułóż warstwami ile ci wystarczy; następnie daj 
zformą na lód aby stężało, ogrzćj przed wydaniem w letnićj wo- 
dzie, wywróć na pólmisek, polćj tym ulopkiem w którymeś po- 
marańcze smażył, obłóż ciastem i wydaj. 


168. Kalmak z kwaśnćj śmietany, legumina zimna. 
Postaw kociołek na lodzie, wlój do niego kwarte gęstćj 
młodćj śmietany, obetrzćj funt cukru o á cytryny, oskrob, wy- 
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ciśnij owe cytryny do tćj śmietany, cukier utłucz, przesićj i daj 
także razem; potóm bij to wszystko doskonale drucianą miotełką 
przez godzinę, nieustając aż należycie zgęstnieje. Wówczas weź 
chustkę cienka, najlepićj białą batystowa, zmaczaj ja w zimnej 
wodzie, złóż te bitą mase do nićj tak jak budeń, zawiąż szpa- 
gatem i powieś gdzie na chłodzie, niech tak ścieka; musisz to 
jednak dziś na jutro zrobić, albowiem najmnićj 15 godzin po- 
trzeba, przez które ci serwatka pocieknie i która jak łza musi 
być czysta. Drugiego więe dnia kiedy masz dawać, rozwiń to 
z chustki, ułóż na półmisku w formie owczego bundzyka, ubierz 
z wićrzchu konfiturą, obłóż ciastem i wydaj. 
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169. Pianka zamrażana z kwaśnćj śmietany. 

„Daj w garncowy garnek półtory kwarty dobrćj młodćj kwa- 
śnćj śmietany, wlćj do nićj kwatórkę słodkiego i surowego mlć- 
ka, a jeżeli to w lecie robisz, wstaw garnek z tém w lód na pa= 
rę godzin, aż dobrze zziębnie; wówczas weź dużą kołotewkę i 
kłóć to mocno 8 do 10 razy; a gdy ei się piana gęsta zrobi, 
zbieraj ją druszlakową łyżką na sito, i tak postępuj aż pelne 
sito nakładziesz; wtedy pocukruj je dobrze miałkim cukrem 
z waniliją i kładź w puszkę od lodów na 5 kwarty, przekłada= 
jąc konfiturą, aż pełno nałożysz; następnie zatkaj puszkę pokrywa, 
zakop całkiem w lód dziś ha jutro, a ono ci tam zmarznie na 
biało jak śnieg; nareszcie” ogrzéj górącą ścierką, wyłóż cało 
w słup na półmisek, obłóż ciastem i daj na stół; po wićrzchu 
zaś możesz dać karmelowe ubranie, czyli właściwie możesz tę 
samą puszkę oblać siateczką z karmelu, tylko ja wprzód dobrze 
oliwą nasmaruj i ostrożnie zdejmuj, abyś nie połamał. Ta wiec 
siateczką nakryj leguminę. 


O PIECZYSTEM. 


Pomiędzy wszystkićmi potrawami musimy na pieczyste, czyli 
takowe ma być z pieca albo z rożna dane, osobliwa baczność 
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zwracać, a to dlatego aby takowe ani przepieczone ani też nie- 
dopieczone nie było; gdyż pierwsze nie tylko że źle wygląda, 
ale też prócz tego dla swój niestrawności i zdrowiu szkodliwe. 
Musisz więc najprzód na to uważać, abyś pieczyste na rożnie 
nie piekł nagle przy ostrym ogniu, lecz z wolna, i tak co raz 
tężćj postępuj, aby pieczeń właściwą sosistość w sobie zacho- 
wała, i gdy ja rozbierzesz nie krwawo lecz biało zsoczyła; bo 
to znak, że pieczyste jest w samćj porze i jak się to mówi pul- 
chne, miękkie i soczyste. Jeżelibyś zaś pieczeń dał nagle na 
ostry ogień, wówczas ją nietylko z wićrzchu wysuszysz, ale i 
wewnątrz żadnego smaku w sobie mieć nie będzie, gdyż nazbyt 
ostry ogień wszystko z nićj wyciągnie, tak iż gdyby nawet pie- 
czeń najtłuściejszą była, wyschnie, stwardnieje, zrobi się suchą 
i łykowatą , a ztąd i źle upieczoną. Szczególnie musisz zwracać 
uwagę na pieczyste, które się szpikuje, a mianowicie na dziczy- 
znę, jakoto: na dzikie kaczki, kuropatwy, bażanty, słomki I t. d., 
a z zwierząt na dziką sarnę, jelenia, daniela i zająca. Z domo- 
wego drobiu szpikują się także i nadziewają: kaczki, gęsi, pulardy, 
również wieprzowina, skopowina i cielęcina, słoninką pokrajaną 
w cienkie piórka jak żytnie zdźbło na trzy cale długie za po- 
mocą szpikulców, a tylko baraninkeę szpikują sardelami, szarlotami, 
czosnkiem jeżeli kto lubi, albo szałwia. 


1. Pieczeń cielęca. 


Namocz tylną ćwiartkę cielęciny na półgodziny w letnićj 
wodzie, albo jeżeli masz podostatkiem nabiału, namocz ją na go- 
dzin kilka w słodkiem mleku, zkąd otrzymasz pieczeń białą i 
krucha; poczóm wypłócz ją w wodzie, posól choć na godzinę 
przed pieczeniem, a wówczas zatknij na rożen albo daj do pie- 
ca, i piecz ją z początku wolno, polewajac masłem z rosołem 
zmieszanóm, późnićj wzmocnisz ogień, lecz tak, aby nie wysu- 
szył pieczeni; a jeżeli takowa dziesięć funtów waży, piecz ja 
przez półtory godziny, a będzie miała dosyć, i gdy sie na nićj 
skóreczka zarumieniła, skrapiaj masłem, posypuj tartą bułką, 
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przyrumień znowu i dawaj na stół; przed wydaniem pokraj ją ła- 
dnie, ułóż: i przekładaj masłem z tartą bułką i imbirem albo 
twardo ugotowanemi posiekanemi jajami, które musisz przerobić 
z masłem, drobnym szczypiorem i tłuczonym pieprzem , albo też 
z kawiorem: przerobionym z masłem i cytryną, lub nareszcie 
z sardelowóm masłem. Do tćj pieczeni należy dać sałatę osobno, 
jaka chcesz lub możesz, a w braku téjże kompot. 


e. Pieczeń cielęca nórkowa. 


Z tą pieczenią postąp tak samo jak z poprzednią, t. j. od- 
moczywszy ją w wodzie, posól, zatknij na rożen, polewćj ma- 
słem z rosołem; a gdy upieczona, nie trzeba ja koniecznie buł- 
ką obsypywać, lecz polej ją własnym glasem i wydaj. 


3. Pieczeń jagnięca. 

Wypłókawszy cały pośladek jagnięcia, nasól, zatknij na ro- 

żen przywiązawszy ją; gdy się piecze, polewaj masłem albo po- 

złotą z rosołu, a gdy ładnego rumianego koloru nabierze, oblćj 
Ją nieznacznie glasowym sosem i wydaj. = 


4. Pieczeń barania sposobem sarnim. 

Wyżyłuj z wićrzchnićj skórki zadnią ćwiartke baraniny albo 
skopowiny, która zawsze jest lepsza, i tak ją zabajcuj na 24 
godzin w occie, któryś na pół: z wodą, solą, ećbulką, bobko- 
wem liściem i kilkoma ziarnkami korzenia zagotował; a gdy ją 
masz dać na rożen, naszpikuj słoninką podobnie jak udo z sar- 
ny, zatknij, i piecz z wolna przez dwie godzin, polewając owym 
bajcem z śmietana rozpuszczonym; a gdy już upieczona, zdejm, 
pokraj ładnie, złóż na półmisku i polćj tym sosem z brytwany, 
który ci z rożna naciekł, albo który, jeżeliś piekł w piecu, na 
brytwanie został; poczóm obłóż ją do koła kartofelkami przy- 
smażonemi i wydaj. 

5. Pieczeń barania lub skopowa naturalna. 

Wymocz i wyparz pieczeń baranią zadnią, nasól ją dobrze, 
niech pare godzin poleży, potóm naszpikuj czóm chcesz, jednak 
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zwyczajnie szpikuje sie. kilkoma ząbkami drobno usiekanego 
czosnku, który .pomieszaj z miałkim  majerankiem, a robiąc 
dziurki nożem w pieczeni > bierz tego ezosnku na koniec noża 
i wpychaj w owe dziurki: Wówczas, jeżeli baran był stary, 
wsadź go w rądel, podlćj półkwarty wody i duś dwie albo trzy 
godzin, to jest tak dlugo, aż jasnego zlotawego koloru nabierze 
i dokładnie miękkie będzie; a gdy się ten sos: na spodzie wy- 
dusił i tylko glas z tłustościa został, wyjm pieczeń, rozbierz 
ładnie, pokraj w zrazy, ułóż na pólmisku, obłóż przysmażanćmi 
kartoflami, polój tym sosem z pod nićj, i dawaj. Jeżeli masz 
skopowinę czyli młodą baraninę ,„ to tak samo wyszpikuj, zatknij 
na rożen i piecz z wolna przez półtory godziny, polewając po- 
złota zmieszaną z rosołem i kwaśna śmietaną. 


6. Pieczeń wieprzowa. 

Weź tyle funtów młodćj wieprzowćj pieczeni z skórką od 
grzbietu, ile ci potrzeba, wypłócz, nasól, daj to na: brytwanę i 
wsadź na kilkanaście minut w piec; a gdy w piecu zjędrnie- 
je i skórka na nićj wzdymać się zacznie, dobądź, pokraj tę 
skórkę końcem ostrego noża w kratkę czyli kostkę, i daj po- 
wtórnie w piec, przewracaj ją pilnie, aby się skórka nie przy- 
paliła, lecz jasno złotego koloru nabrała i krucha była; a wów- 
czas, jeżeli chcesz, to nie długo przed dawaniem wkraj cóbuli 
cienko w talerzyki, przysmaż ją na żółto, dobądź, pokraj, ułóż 


na półmisku, polej owa cébulką z tłustością i wydaj. Do tćj 


pieczeni daje się zwykle kwaśna kapusta z słonińą zasmażona, 
co za jarzynę bywa. 


72. Prosię pieczone z rożna, faszerowane lub nie. 


Na prosięciu jest całym przysmakiem skórka, która, gdyś 
prosię dobrze upiekł, ma być żółta jak pomarańcza, a do tego 
sucha i krucha, co się robi w następujący sposób: Weź młode 
prosię, (a na pieczystć bywa najlepsze takie, które jeszcze nie 
jada), oparz je, wymyj, spraw, i nie rób mu wielkiego otworu 
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na brzuszku którędy go masz nadziewać, powyginaj zadnie nóżki 
w tył, zeszpiluj drewnianą szpilką , albo, jeśli tego nie umiesz, 
zwiąż za pomocą iglicy kucharskićj gruba nitką w tył; przednie 
łapki złóż razem naprzód, zwiąż, oczka wydobadź, prosię nafa- 
szeruj farszem albo łazankami z szynką zsiekanemi i przysma- 
żanemi; potóm zaszyj go którędyś nadziewał, posól, zatknij na 
rożen i piecz, smarując go słoniną na drewnianćj szpilce nabitą. 
Krótko przed wydaniem przydaj ostrzejszego ognia albo jasnego 
płomienia, obracaj bardzo szybko przez minut 10 i smaruj nie- 
ustannie słoniną, przez co skórka nabierze jasnego złotawego 
koloru i kruchości takićj, jakićj potrzeba; poczćm zdejm z rożna, 
ułóż na stół, odetnićj łepek czyli główkę, którą przekrój wzdłuż 
na dwoje , posól mószczek po obu stronach i złóż napowrót, a pro- 
się porozbieraj w kawałki, jak rozumiesz, niezbyt małe ani też duże; 
wówczas farsz czyli łazanki ułóż na spód, prosię obsyp Z wiérz- 
chu zieloną pietruszką albo listkami z sałaty i wydaj. 


"8. Gołąbki pieczone sposobem pospolitym. 
Oskubane i sprawione gołąbki naszpikuj słoninką. w bar- 
dzo cienkie paseczki skrajaną lub nie, posoliwszy takowe ze- 
szpiluj, zatknij na rożen i piecz przez minut 20 przy jasnym 
ogniu szybko, polówając maslem z śmietaną zmieszanćm; po- 
czóm możesz takowe obsypywać lub nie, a gdy gotowe, pokraj, 
ułóż na półmisku i wydaj. ; 


9. Gołąbki faszerowane pieczone. 

Nakraj bułeczki w kostkę, namocz w slodkiém mléku, wy- 
duś z niego, dodaj do tego wątróbkę z tychże gołąbków, tro- 
chę zielonćj drobno zsiekanćj pietruszki, kawałek masła, parę 
całych jaj, odrobinkę kwiatu albo gałki muszkatołowćj miałko 
tłuczonćj; eo wszystko razem z tą bułką dobrze usiekaj, wymie- 
szaj i faszeruj tóm gołąbki po za skórkę od szyjki za pomocą 
małćj szprycy, albo ponalówaj łyżka; potóm zawiąż, zeszpil, po= 
sól, zatknij na rożen i piecz przez pół godziny, polówając tak 
samo jak poprzednie; w końcu obsyp, pokraj na dwoje i wydaj. 

15 
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10. Kurczęta pieczone naturalnie. 


Do pieczenia są ośmiótygodniowe kurczęta ńajlepsze; otóż 
weź takich kurcząt ile ci potrzeba, oparz, spraw, napchaj do 
nich w środek piórek z pietruszki zielonćj,* którąś grubo skra- 
jał, z kawałkiem masła i tartą bułka przerobił, zeszpiluj, posól, 
zatknij na rożen i piecz przez minut 20 przy dosyć mocnym i 
regularnym ogniu; a gdy już koloru żóltawego nabrały, posyp 
grubo bułką tarta, pokrop masłem, przyrumień i daj porozkra- 
wane na stół, a do nich zieloną sałatkę głowiasta, albo mize- 
ryjkę z ogórków świćżą. 


11. Kurczęta faszerowane pieczone. 


Nafaszeruj takim samym farszem kurczęta, jakeś to przy go- 
ląbkach uczynił, tylko do tego farszu nie dawaj wątróbki sieka- 
nój, lecz pozakładaj pępki w skrzydełka, piecz smarując masłem, 
i zresztą postąp jak z poprzedniemi. ; 


12. Kurczęta smażone: 5 


Wziąwszy kurcząt młodych i małych ile ci trzeba, pokraj 
każde na 4 części, a jeżeli są mniejsze to na dwoje, posól, niech 
obsiąkną z wody, potćm uwalaj w mące, maczaj w rozbitych 
jajach, obsyp tartą bułką, również pepki i wątróbke, 1 smaż na 
szmalcu albo klarownóm maśle na rumiano; a gdyś już kurczela 
posmażył, odsmaż osobno pępki i wątróbki lecz pod nakryciem, 
ponieważ to bardzo pryska; wówczas układaj na półmisku i od- 
staw w cieple miejsce. Tymczasem zasmaż garść piórek zielo- 
nych z pietruszki na tym samym szmaleu,. wybierz łyżka. dru- 
szlakową, posyp w koło kurczęta i wydaj, > 


13. Kaplon pieczony. 


Kapłona tuczonego na 3 lub 4 dni naprzód bitego oczyść, 
poobcinaj mu nóżki do połowy albo po stawik: przy udku, po- 
składaj, zeszpiluj, posól, wetknij na rożen; a jeżeli go chcesz 
mieć z zapachem z sardela, to usiekaj pare sardeli, daj w. to 
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masło, którem go smarujesz i tak piecz polówając tómże masłem; 
a gdy ma dosyć, posyp tartą bułką , przyrumień, masłem pokro- 
piwszy, rozbierz ładnie, abyś bułki nieotrząsł, złóż .go napowrót 


cało jak był na pólmisku, poléj czystóm masłem i wydaj. Chcesz 


zaś mieć z jałowcowym smakiem, utłucz 5 ziarnka jalowcu, prze- 
rób go z bułką i masłem, którem smarujesz, i do środka daj 
kilka ziarnek jałoweu, który wszakże przed wydaniem wyjmiesz. 


14. Gęś lub kaczka jednakim sposobem pieczona. 


Spraw gęś od kilku dni zabitą i oskubaną , poobcinaj szyjkę 
skrzydełka, nóżki, wyjm wątróbkę i żołądek , to wszystko schowaj 
do innego użycia, jako to do zupy albo na potrawkę, która się 
zwykle z śmietaną i kaszką perłowa daje. Sam tylko tułubek z 
gęsi wyczyść, wymyj, osól, napchaj w niego jabłek kwaskowa- 
tych, obranych i w ćwiartki pokrajanych , posypawszy bardzo 
mało majorankiem i angielskim korzeniem; włóż na brytwanę, 
podlej wodą i piecz w piecu przez półtory godziny; albo, jeżeli 
chcesz, przywiąż ja na rożen, aby ci nie zlatywała, i tak samo 
piecz polewając masłem lub własnym jej szmalcem, nieobsypując 
bułką; a gdy jużma dosyć, zdejm zrożna, rozbierz na półmisek, 
jabłka daj na spód, gęś na wiórzch, polćj z pod nićj szmalcem 
i wydaj. Możesz ją także nadziać kasztanami albo kartoflami, z 
któremi tak samo postąpisz jak z jabłkami. W ten sam sposób 
piecze się także kaczka, gdyż między tym drobiem o tyle tylko 
jest różnica, że kaczka mniejsza a więc i mniej czasu do upie- 
czenia jej potrzeba. 


y 


15. Pulardy czyli młode tuczne kurki pieczone. 


Mając na 24 godzin naprzód bite pulardy, obczyść , poszpi- 
luj i posól, skrzydełka zaś całkiem poobcinaj i razem z wątrób- 
ką i pępkami na bok odłóż. Wówczas wysmaruj tyle papićru 
masłem surowóm, abyś mógł każdą sztukę z tego drobiu w ten 
papiér zawinąć, co gdy uczynisz, obwiąż szpagatem i tak poob- 
wijane zatknij na rożen ipiecz dosyć szybko przez trzy kwądran- 

15 
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se polewając masłem; poczem zdejm z rożna, a jeżelibyś uważał 
że są blade, to jeszcze je przy ogniu przyrumień, obdarłszy pa- 
pićr; poczóm zdejm , rozbierz, nałóż masłem sardelowóm , albo 
tartą bułką z cytrynowym sokiem i świeżóm masłem przerobiona, 
wydaj szybko i gorąco na stół. 


16. Indyk pieczony. 


Do pieczenia najlepszy jest indyk młody, kiedy jeszcze nie- 
dorosły a podkarmiony. Otóż sprawiwszy go, oczyść zupełnie 
tak jak kapłona, złóż go ładnie, zeszpiluj, posól, wetknij na ror 
żen i piecz go, albo w papićrze obandażowanego albo goło; a że 
jest daleko większy od kapłona, więc potrzebujesz raz jeszcze tyle 
czasu do upieczenia. Możesz go także, szpikować przez” piersi 
cienką młodą słoniną, a gdy jest ładnie maslem polćwany i upie- 
czony, zdejm z rożna, rozbierz, ułóż napowrót cało na pólmisek, 
polćj czystóm masłem i wydaj. Tak samo możesz. 90.4 w piecu 
piéc w papierze zawiniętego. 


14%. Indyk faszerowany pieczony. : 


Obczyść i przygotuj sobie indyka z wyłamane mi piersiami jak 
poprzednio i przysposób do niego nadzianie w sposób następują- 
cy: Wziąwszy kawałek bułki w mléku umoczonćj, dodaj do nićj 
łyżkę surowego masła, parę jaj, trochę cukru, rodzynków bez 
pestek, trochę gałki tartćj, to wszystko rozmieszaj , a masz farsz 
którym nałóż indyka za skórę od wola do piersi, tylko niezbyt 
twardo, aby ci w pieczeniu nie pękł; zatknij go potóm na rożen, 
posól i piecz z wolna [przy ogniu przez pół godziny, i zresztą 
postąp zupełnie tak jak z poprzednim. 


18. Indyk z kasztanami pieczony. 


Obierz z łupiny funt kasztanów pieczonych, dodaj do nich 
ćwierć funta szpiku w kostkę skraja | 


nego, trochę oczyszczonych 
i zszatkowanych migdałów, co wszystko zmieszaj z takim farszem 


jak poprzedni, i nałaszerowawszy tém indyka, 


piecz go w brytwa- 
nie albo na rożnie. 
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19. Kuropatwy pieczone. 


Mając kuropatwy, oczyść je, opal, wymyj, poszpiluj , posól 
i naszpikuj cienko skrajaną słoninką. Wówczas: piecz na rożnie, 
polewając masłem przez pół godziny, obsyp tartą bułką, przyru- 
mień skropiwszy masłem, przerznij trzy razy przez piersi, nałóż 
tartą bułką z cytrynowóm masłem przerobioną i wydaj. 


20. Bekasy pieczone. 


Postap zniemi tak samo jak z kuropatwami, tylko że niema 
potrzeby bułką je przekładać, a jeżeli -takowe posprawiasz, co się 
rzadko czyni, gdyż ptactwo to zwykle z wnętrznościami się pie- 
cze, to uduś owe wnętrzności w małym brysiku, posiekaj, na- 
smaruj niemi grzanki, ktore posyp tartą bałką, pokrop masłem, 
i daj na parę minut przed wydaniem w piec, Wówczas mając 
bekasy gotowe, obłóż temi grzankami na pomiku, poléj tlusz- 
czem i wydaj. 


ai. Jarząbki pieczone. 


Postąp z niemi zupelnie tak jak z kuropatwami, naszpikuj i 
piecz na rożnie; a gdy doszły, poprzerzynaj, polćj sosem z tru- 
flami albo i na sucho wydaj. 


22, Jarząbki z śmietaną pieczone. 


._ Qczyszczone i wyszpikowane jarząbki zabajeuj podobnie 
jak zająca na 12 lub 15 godzin naprzód, potćm posól, zatknij 
na rożen i piecz polówając raz śmietaną, drugi raz masłem; a 
gdy gotowe, poléj tym sosem który ci z nich na brytwanę ście- 
kał, i wydaj. 


23. Cietrzewie pieczone. 


Weź cietrzewi tyle ile ci trzeba, oskub, oczyść, spraw, 
naszpikuj słóniną i polówaj na rożnie sosem tak jak sarnę przy 
słabym ogniu przez 4 kwadranse; poczóm rozbierz jak kapłona, 
złóż na półmisek, polćj sosem który ci na brytwanę sciekal, i 


wydaj, 
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24. Glasiec pieczeny. 


Jeżeli jest głusiec młody, to naszpikuj go słoninką, obwiń 
w papier listkami słoniny obłożony i piecz jak bażanta na rożnie; 
potćm papier zdejm, ptaka przyrumień, obłóż tą słoninką na pól- 
misku i wydaj; jeżeli głusiee stary, te go wprzód na 8 dni jak 
zająca zabajeuj, dopiero odszpikuj i piecz na rożnie przy wol- 
nym ogniu przez półtory godziny; poczem ogień wzmocnisz ije- 
szcze przez kwadrans albo i pół godziny dopićkaj, polówając przez 
caly ten czas bajeem z masłem zagotowanym; nareszcie zdejm z 
rożna, polćj tym sosem z brytwany który ci ścićkał, ułóż go ro- 
zebranego jak jędora na półmisek, i wydaj. 


"25. Bażanty pieczone. 


Gdy bażanta oskubiesz, zostaw z niego ogon cały szczegól- 
niej z koguta i główkę nieskubaną z kawałeczkiem szyi jak jest z 
pićrzem, zresztą oskub, oczyść, spraw, wyszpikuj go na pier- 
siach ładnie słoniną, posól, obłóż cienkiemi listkami słoniny, 
obwiń. w wysmarowany masłem  papićr, obandażuj, zatknij na 
rożen i piecz przez godzinę przy wolnym ogniu, polówając tłu- 
stością. Gdy dochodzi, rozwiąż papićr, aby nie był blady, zdejm 
z rożna, rozbierz, ładnie złożywszy cało na półmisek jak kapłona, 
potmij kraje od pół ćwiartki papićru nożyczkami w makaron, tym 
papierem obwiń szyjkę z główką jak wstążeczką i przyłóż ją na 
swoje miejsce; tym samym sposobem obwiń pióra z ogona gdzieś 
wyrwał i przyłóż mu znów ogon na swojóm miejscu, aby każdy 
u stołu poznał że to jest bażant, pokrop masłem i dawaj jak 
możesz gorąco na stół. 


26. Przepiórki pieczone w sposób zwyczajny. 


Oskubawszy przepiórki, spraw je, wymyj,  poskładaj w ku- 
pẹ nóżki jak u innych ptaków, potóm zeszpiluj na szpilkę dre- 
wnianą jak kwiczoły, przywiąż do rożna i piecz szybko polówa- 
jąc masłem; a gdy upieczone, zdejm, obłóż na półmisku przy- 
smażanemi grzankami i wydaj. 


242. Przepiórki pieczone w sposób francuzki. 
Oczyszczone jak wyżćj przepiórki zamocz na kilkanaście g9- 
dzin w kwaśnym sosie, który zrobisz z wima ordynaryjnego z do- 
daniem kawałeczka cynamonu i kilku goździków w całości; a gdy 
tak poleżą zamarynowane, daj je w rądel z kilkoma listkami sło- 
niny albo na rożenek, i piecz przy mocnym ogniu przez minut 
20, polówając tym sosem ; poczém wydaj. 


28. Zając. pieczony sposobem zwyczajnym. 
Obżyłowawszy zająca ze skórki obciągniętego, wyszpikuj go 
słoniną, posól, zatknij na rożen, smaruj masłem i piecz przy 
mocnym ogniu. Zając młody bywa pospolicie kruchy, soczysty 1 
smaczny, stary zaś łykowaty i niewyborny; a gdy upieczony zdejm 
z rożna, pokraj jak rozumiesz, ułóż na półmisek i wydaj; oso- 
bno zaś do niego możesz dać sos kaparowy kwaśny. 


29. Zając z śmietaną pieczony i bajcowany. 


Obżyłowawszy zająca starego z wićrzchnićj skórki, zabajcuj 
go w następujący sposób : Weź tyle octu ile wody, daj w to bob- 
kowych listków, kilka ziarn calego korzenia, pietruszki, cebuli, 
salerów, marchwi W talarki skrajanej ; to wszystko razem. posól, 
zagotuj, zléj do glinianego naczynia, włóż tam zająca i odstaw 
na pare dni, aby się tak bajcował ; poczóm dobądź, naszpikuj go 
słoniną, zatknij na rożen i piecz polówając tym bajcem, do któ- 
rego trzeba dodać masła i troche kwaśnej śmietany, przy wolnym 
ogniu przez 5 kwadransów, uważając abyś go nie wysuszył; a gdy 
upieczony, zdejm z rożna, rozbierz jak rozumiesz, ułóż na półmi- 
sek, poobrzucaj z wiérzchu: cytryną: w talarki skrajaną, ów zaś 
sos, który ci sciékał na brytwanę, przecedź do sosierki i wydaj, 
Bajcu w sposób powyższy zrobionego możesz używać do mary- 
nowania wszelkiej dziczyzny, tak z ptactwa jak i z zwierzyny. 


30. Kaczki dzikie pieczone. 
Gdyś kaczki oskubał i oczyścił, włóż je do bajcu na dni 
kilka jak zająca, poczóm wyjm, naszpikuj przez piersi słoniną, 


posól, zatknij na rożen i piecz polówając tym bajeem, któryś z 
masłem i śmietaną rozmieszał ; poczćm zdejm , rozbierz, poléj so- 
sem który sciekał, i wydaj. 


31. Cyranki pieczone. 


_ Oczyszczone cyranki spraw, i wnętrzności z nich prócz żo- 
łądka uduś w bresie z słoninką , 


cebulą i włoszczyzną; potćm 
| posiekaj takowe drobniutko, dodaj trochę tartój bułki, łyżkę kwa- 
| śnćj śmietany, kilka żółtek ; mićj grzanki cienkie z bułek krajane, 
nalóż na każdą grzankę kupkę téj siekaniny, 


skrop masłem, po- 
syp tartą bułką i daj na parę minut w-gorący piec, aby się za- 
rumieniły ; cyranki zaś naszpikuj słoninką , posól, zatknij na ro- 
żen i piecz przy mocnym ogniu przez pół godziny polewając ma- 
slem; poczem zdejm, nakroiwszy, poprzekładaj masłem z cytryną 
i tartą bułką przerobionem, ułóż na półmisek, obłóż owemi grzan- 
kami z pieca i wydaj. 


32. Kyski pieczone. 


| Ponieważ łyska ma dużo mchu na sobie, i ztąd oskubać 
| ją trudno, gdyż po oskubaniu nie tylko że mszystą jest, ale i 
czarna jak węgiel zostaje, trzeba więc koniecznie z niej skórkę 
| zdjąć , w zimnej wodzie odmoczyć i potóm dać na kilkanaście go- 
| dzin do bajeu. Wówczas wyjm, posól, zatknij na rożen i piecz 
przy wolnym ogniu, polewając bajcem z masłem i śmietaną roz- 
robionym; poczćm zdejm, porozkrawaj, ułóż na półmisek, polej 
tym sosem z pod nich i wydaj. 


88. Jeleni caber pieczony. 


Gdy wytniesz cąber z jelenia podobnie jak z sarny, zbij go 
wałkiem aby był kruchy, potém daj na 3 lub 4 dni w baje; a 
gdy potrzebujesz, wyjm, naszpikuj słoniną w kilka rzędów ła- 
dnie z obu stron, daj go do brytwany, przykryj wysmarowa- 
| nym papićrem i piecz przez 5 kwadransów w piecu, przewraca- 


jac go często i polówając bajcem, aby nie wysechł; a gdy goto- 
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wy, wyjm, pokraj jak się zwyczajnie caber kraje, ułóż cało na 
półmisek i wydaj z osobnym sosem kaparowym w sosierce. 


34. Sarni cąber pieczony. 


Postąp z cąbrem tym zupełnie tak jak z jelenim, z tą różni- 
cą, że nie ma potrzeby wałkiem go tłuc, osobliwie jeżeli jest z 
młodej sarny. Otóż taki cąber wyżyłuj ze skórki, wyszpikuj sło- 
niną, posól, przywiąż mocno do rożna i piecz przy wolnym o- 
gniu przez ő kwadranse, polówając go masłem topionóćm; a gdy 
gotowe, posyp tartą bułką, pokrop masłem, przyrumień, zdejm 
zrożna, pokraj i daj.na świeżo t. j. bez kwasu na stół. Jeżeli 
zaś cąber ze staréj sarny pochodzi, trzeba g0 koniecznie zabaj- 
cować na godzin 24, i dopiero postąp z nim jak z cąbrem jelenim: 


35. Pieczeń czyli udziee sarni pieczony. 


Opłócz udziec sarni w wodzie, posól, niech tak przez parę 
godzin na stole poleży, potem zrób do niego baje w ten sposób. 
Weź w rądelek lub w garnuszek pół kwarty octu, drugie tyle wo- 
dy, dodaj do tego cćbuli całych gożdzikami napchanych, bobko- 
wych liści, kilka ziarn korzenia, grubo uczonego jałowcu i skór- 
ki cytrynowćj, to wszystko zagotuj i nalćj tém sarnią pieczeń na 
parę dni przed użyciem; potem, gdy ją z bajeu wyjmiesz , zdejm 
z nićj żyłowatą skórkę, naszpikuj dosyć gęsto słoniną, poprusz 
jeszcze trochę solą, załóż na rożen, polówaj bajcem z masłem i 
śmietaną, i piecz przez 5 kwadransów przy wolnym ogniu; a gdy 
upieczone, zdejm, pokraj w ładne zrazy, ułóż cało na reszcie ko- 
ści na półmisek, polćj ściekającym sosem i wydaj, Możesz ta- 
kową i w piecu piec, tylko pod papićrem wysmarowanym, po- 
 lówając często bajcem zśmietaną; osobno zaś daj sos kaparowy 
ostry albo sardelowy do nićj. 


36. Dzik czyli udziec z niego pieczony. 


Osmoliwszy udziec z dzika, wymyj go w ciepłćj wodzie, po- 
wyjmuj z niego kości, naszpikuj słoniną, natrzćj sola, różnemi 


tłuczonemi korzeniami i pachnącemi suchemi ziółkami; poczem 
zwiąż w kupę szpagatem, niech tak kilka dni poleży, Wówczas 
wyjm udziec, daj go w rądel, nalój kwartę wina, dodaj drugie 
tyle wody, marchwi, ećbuli, bobkowych liści, kilka goździków 
calych, nakryj pokrywą i gotuj przez 6 godzin aż należycie zmię- 
| knieje; poczem wybierz tłuszcz ztego sosu i zostaw jeszcze przez 
godzinę na ogniu, aby się dzik wolniutko.dusił; a naostatek wyjm. 
go, połóż na brytwanę, posmaruj tłustością, posyp tartą bułką i 
daj w piec, aby się cokolwiek przyrumieniło; na wydaniu zaś po- 
kraj w ładne zrazy i ułóż na półmisek. 


37. Pieczeń cielęca, bardzo gustownie dana. 


| Zadnią pieczeń cielęcą obżyłuj, posól, wyszpikuj słoniną, 
l odetnij grubą kość z boku, awyłożywszy rądelek marchwią w ta- 

larki skrajaną, włóż na to te pieczeń, obłóż ją trochę rozmary- 

nem, bobkowemi liściami, wlej troche wina i trochę wody, do- 

daj po kilka ziarn całego korzenia, imbiru, kwiatu muszkatoło- 
| wego, pare goździków, ećbuli, i obłożywszy kilkoma plastrami 
słoniny, nakryj pokrywa, którą oblepisz ciastem, niech sie tak 
wolno gotuje, aż się całkiem wydusi; w duszeniu wszakże wstrząś 
często radelkiem, aby ci się od spodu nie przypaliło; poczóm 
zdejm, pokraj ladnie, ułóż na półmisek, zee u sos przez sit- 
ko, polćj nim po wiórzchu i wydaj. . 


38. Pieczeń cielęca z beszamelem i serem szwajcarskim. 


Upieklszy sposobem zwyczajnym pieczeń na rożnie lub w pie- 
cu, wyłóż ją na stół, aby wyziebła i stężała; potćm zrób be- 
szamel z kwaśnej śmietany z kawałeczkiem masła, garścią mąki, 
trocha soli i tartćj gałki, to wszystko razem zagotuj z kilka żółt- 
kami, a gdy ci w gotowaniu zgęstnieje, zdejm, rozmieszaj dobrze 
i odstaw na boku, aby wychłódło; poczóm skraj pieczeń w zwy- 

| czajne zrazy, ułóż na półmisku, przekładając każdy zrazik tymże 
beszamelem; co gdy uczynisz, posmaruj klarownóćm masłem, po- 
syp dosyć grubo serem szwajcarskim tartym oraz tartą bułką, 
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pokrop masłem i daj na pół godziny wciepły piee; a gdy czas 
dawać, wyjm, polćj z wićrzchu mocnym glasem i wydaj. 


39. Polędwica z rożna pieczona. 

Wyżyłuj piękna polędwice, nasól ją, poprusz potrosze miał- 
kim pieprzem, tymiankiem , wetknij na cienki rożen i tak piecz 
wolno przy miernym ogniu, polówaiąc rozpuszczonćm masłem z 
sokiem cytrynowym zmieszanóm; a gdy upieczesz, zdejm, pokraj 
w zwyczajne kawałki, ułóż na półmisku, połćj. glsowym: sosem 
i wydaj; osobno zaś możesz dać do nićj sos pomidorowy. 


40. Kwiczoly lub jemieluchy pieczone. 


Kwiczoly lub' jemi eluchy oskubane oczyść, wypłócz, posól, 
poobwijaj listkami słoniny, -pospinaj na drewnianą szpileczkę i 
i h iari P ETNEN PER ADNE YE Pi | 
piecz przywiązawszy do dużego rożna; poczem posyp tartą bul- 
ką 1 wydaj. 


OD aA AE ZKE A, 
r 


'0 SAŁATACH RÓŻNEGO RODZAJU. 


i. Sałata głowiasta. 


'Naobieraj sałaty z liści grubych tak abyś miał same tylko 
jądrzyste główki, przekrój każdę z nich na 4 części i wypłócz, 
przeglądając, abyś tam nie zostawił robaka albo ziemi; poczów włóż 
w serwele, wyszastaj z wody, i dawszy ją w salaterke, rozetrzyj kil- 
ka żółtek z prowaneką oliwa, posól, rozpuść dobrym octem i po- 
lej tém sałate ; białka zaś posiekaj i daj po wierzchu; także mo- 
Żesz dać kwiatków nasturcyi albo rzeżuchy zielonej. 

2. Sałata z andywii. 

Zapraw ją w ten sam sposób jak poprzednio, i tak możesz 
dawać sałatę fryzowaną czyli strzępiastą z cykoryi albo rzeżuchy 
lub też możesz wszystkie te trzy gatunki razem zaprawić i dać 
na jedną sałatę. 


= OM 


3. Sałata ogórkowa czyli mizerya. 


Obrane świeże ogórki pokraj w cienkie talarki i posól do- 


| brze, niech tak kilka minut poleżą, a wydusiwszy z nich sło” 


na wodę, włóż na salaterkę, polćj octem, oliwą, posyp miałkim 
| pieprzem i wydaj. Wiele osób lubi mizeryę z kwaśną śmietaną 
i octem, więc wówczas nie dawaj oliwy. 


| "4 Sałata wloska. 


I Odgotuj kilka niebieskich kartofli ,. wypłócz trochę ziełonćj 
I| fryzowanéj sałaty, pokraj ją w- grube kawałki, poczém skraj tro- 
chę znowu cykoryi w najdrobniejsze listki, kawałek węgorza ma- 
| rynowanego, parę minogów, kilka dobrze wymoczonych śledzi, 
| a pokrajawszy to wszystko przekładaj na salaterce zieloną sałatą, 
| którą posól, zapraw octem i oliwą, ubierz z wiórzchu rzeżuchą, 
| siekanemi jajami i wydaj. 

| 5, Sałata zimowa z różnych ingredyencyj. 


| Na osób 12 uszatkuj jednę średnią główkę czerwonćj ka- | 
| pusty, zagotuj ją raz w wrzącćj wodzie, odcedź na sito i poło- 
| wę znićj zaléj octem w osobnem naczyniu, aby ci sczerwienia- 
ła; poczem nagotuj sobie suchćj perłowćj fasoli, niebieskich lub 
[i . migdałowych kartofelków, parę salerów oberzniętych i pokarbo- 
Ii wanych, dodaj kiszonych rydzów, które wymocz, parę korniszo- 
I| nów różnego gatunku i kilka twardych jaj, a pokrajawszy wszyst- 
| ko jak najcieniej, układaj na salaterkę, lecz każdą rzecz osobno 
na swoją kupke, aby to w kolorach odpowiadało, polćj oliwą z 
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octem zmieszaną, posól i wydaj. 


6, Sałata z śledzi. 


Mlóczko z śledzia usiekaj z kwaskowatóm jabłkiem, a kto lu- 
bi z hiszpańską cébulą, obciąg kilka wymoczonych śledzi ze skór* 
| ki, a jeżeli chcesz, obedrzyj mięsko , powybieraj ości , pokraj w 
drobne krążki i zmieszaj to razam z jabłkami i cćbulą siekana; 
poczém polćj oliwą z octem, posól, posyp miałkim pieprzem i 
wydaj. 
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4. Salata z sardelij. 


Wymocz kilka sardeli przez półtory godziny w wodzie, po- 
wyjmuj znich ości i ułóż ładnie na talérzu; poczém dodaj do 
nich trochę kaparów, oliwek bez kostek, polćj octem i oliwa, i 
wydaj. Możesz także rozwinąć kilka sardeli, obłożywszy skórkam; 
cytrynowemi , a w braku sardeli możesz wziąść śledzia dobrze wy- 
imoczonego.' 


^ 


8. Sałata z kartofli i śledzia. 


Obierz mięsko z wymoczonego śledzia, pokraj je drobno w 
kostkę, a ugotowane kartofle i cebulkę surową w talarki, zmie- 
szaj to wszystko razem z kwaśna beczkową kapustą , a jeżeli śledź 
był mlóczak”, to usiekaj mlóczko bardzo drobno, rozrób z octem 
i oliwą, dodaj troche miałkiego cukru, polej tem, sałatę i wydaj. 


9. Sałata hiszpańska. ~ 


Wypłócz sałaty hiszpańskićj ile ci trzeba, wyłóż ja krajami 
w około na 'salatórke, a w środek daj różę z karafiołów, którąś od- 
gotował i wychłodził , uszatkuj trochę cało ugotowanćj marchwi 
osobno, wybierz z kilku jaj twardo gotowańych żółtka i białka 
osobno, i tóm ubieraj ową sałatę, którą posól, zapraw oliwa, 
octem, z dodaniem potrosze cukru, i wydaj. 


10, Sałata andywia lub głowiasta, parzona ze słoniną, 
albo z masłem, śmietaną i octem. 


Weź sałaty andywii albo głowiastćj, wypłócz czysto , pokraj 
w duże kawałki, ułóż z gotowanemi twardemi jajami na salaterke, 
potem stop kawałek skrajanej słoniny, do którćj dodaj trochę 
octu, dobréj śmietany, posól, a gdy zakipi, oparz tém sałatę na 
salatćree , albo też możesz na zimno gestą śmietaną polać i wy- 
dać. Tym samym sposobem możesz zamiast słoniny użyć masła. 


11. Sałata z pigw. 


Obierz pigwy ze skórki, pokraj na cząstki, daj w rądelek, 
zalawszy winem z wodą, poczćm dodaj do tego cukru, szatko= 
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wanéj cytrynowćj skórki, nakryj i duś przez 5 godzin; potóm 
wychłódź, ułóż na talćrz, poléj pozostałym z pod nich syropem 1 
wydaj. 


12. Sałata z gruszek. 


Obierz drobnych gruszek z łupki, pokraj na cząstki, albo 
gdy chcesz użyć calo, wydrąż ze środka, posyp maką, i śmaź 
w maśle na rumiano; potóm zalej winem zwodą, dodaj dosyć 
cukru, parę goździków, kawałek cynamonu , i gotuj to razem pod 
nakryciem; a gdy już gruszki miękkie, odstaw, aby wychłódły, 
przez co syrop stężeje; wówczas wyłóż na sałatórkę i wydaj, 


a gdzie lubią, możesz i na gorąco dawać. 


43. Jablka galaretowane na sałatę. 

Obierz kilka jabłek winnych, wydrąż ości ze środka, ułóż 
w rądelek, naléj trochę wody i wina, dodaj trochę cukru, cyna- 
monu, skórki cytrynowej i duś tak razem nakrywszy tylko, aby 
‘blka sie nie rozlazły; poczóm wybierz, naszpikuj każde jabłko 
J pa , Pp u , = j l 
szatkowanemi migdałami, ułóż na kompotierce, a ten syrop pod- 
gotuj jeszcze trochę, przecedź go przez gęste sitko na jabłka i 
postaw na zimno, aby zgalareciało. 


14. Sałata z świćżych śliwek. 
Swićże dojrzałe śliwki obierz z łupiny, zagotuj je z cukrem, 
winem i cynamonem, wychłódź i wydaj. 
15. Sałata z suchych śliwek. . 


Wypłócz śliwki suche, wymocz z dymu, i gotuj dodawszy 
trochę wina, trochę wody, cukru, cynamonu i skórki cytrynowćj; 
a gdy na miękko ugotowane, dobądź z każdej śliwki pestkę, włóż 
wto miejsce oparzonego migdała, ułóż ładnie na talćrzu i polej 
ulepem albo rozolisem waniliowym. 


16. Sałata z surowej kapusty. 


Uszatkuj drobno główkę kapusty, daj ją w rądel na rozpalone 
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masło, posól i przysmaż na ogniu; w kwadrans potćm: wléj do 
nićj dobrego octu, zagoluj, zapal trochę zaprażką z masła .i mą- 
ki, tak jednak abyś nie zrobił gęstego sosu, popięprz i wydaj. 
Chcesz zaś mieć na surowo taką sałatę dana, zapraw ją octem, 
oliwą, pieprzem, wymieszaj z dodaniem troche cukru, i wydaj. 


tx 


ORYBACE. 


1. Karp smażony. 


Obierz karpia z łuski, oczyść , spraw, pokraj na dzwonka jakiej 
chcesz wielkości i posól je na parę godzin; potóm wyjm, utrzyj bar- 
dzo miałko pszennćj bułki, którą zmieszaj na pól z mąką i nia 
tego karpia uwalaj; wówczas spuszczaj go na mocno rozpalony 
tluszcz, smaż rumiano na obie strony 1 wybieraj na półmisek; a 
gdy już nasmażysz, wrzuć w ten szmalec piórek z pietruszki zic- 
lonćj, które gdy uschna i skruszeją, posyp karpia na półmisku, 
i wydaj z dodaniem sałaty jakićj chcesz, albo chrzanu z octem. 
i cukrem. : 


e. Karp sadzony na rumiano. 


Oczyściwszy karpia z łuski, przerznij go wzdłuż na połowę, 
pokraj w dzwonka na trzy albo cztćry cale, ułóż w rądel, zalej 
piwem, octem, winem, posól, dodaj cćbuli, całego korzenia, bo- 
bkowych liści, włoszczyzny w talarki kra janćj, cytrynowćj skórki; 
co wszystko nakryj szczelnie i gotuj na wolnym ogniu przez pół- 
tory godziny; potóm wyłóż karpia w inny radel i zrób do niego 
sos w następujący sposób: Roztop na ogniu kawałek masła, do- 
daj do niego łyżkę miodu albo tyleż tłuczonego: cukru, i rumień 
tak, aż ciemno brunatnego koloru nabierze; potóm wsyp na to 
sporą garść mąki, wymieszaj, zalćj tym rosołem w którym kar- 
pia gatowałeś i tak znowu gotuj mieszając, byleś nie zrobił sos 
zbyt gesty albo rzadki; a gdyś zrobił, nacedź do tego karpia, do- 
daj parę kawałków cukru, skórki cytrynowćj, trochę soku z cy- 
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tryny i trochę wina i octu, abyś otrzymał ostro kwaskowaty sos; 
do którego dodaj wielkich rodzynków bez pestek, kilka szatkowa- 
nych migdałów, i tak wszytko ta z karpiem parę razy zagotuj; po- 
czóm ułóż karpia na półmisek, polej tym sosem, ubierz cytryną 
w talarki krajaną, i wydaj. Jeżeli chcesz mieć całkiem kar- 
pia na postno, skraj kawałek miodownika w drobną kostkę, 
daj w garnuszek , naléj tym rosołem w którym karpia gotowałeś, 
stosownie do tego ile ci sosu potrzeba, dodaj dobry kieliszek o- 
liwy, trochę wina, octu,- cukru, itak gotuj aż się ten miodo- 
wnik rozpłynie; potóm rozkłóć kołotewką na sos, przetrzyj przez 
sito aby grudek nie było, włóż w niego rodzynki, szatkowane 
migdały, to iazem zagotuj, karpia wyłóż na półmisek z rosołu, 
poléj tym sosem i wydaj. 
3. Karp gotowany. 


Oskrobawszy karpia z łuski, spłataj go wzdłuż -na dwoje, 
pokraj w dzwonka i posól, niech tak trochę poleży; potem wy- 
płócz, ułóż go w rądel, wkraj trochę włoszczyzny, cébulki w ta- 
larki, kilka ziarn korzenia, liścia bobkowego, skórki cytrynowćj , 
przegotuj trochę octu winnego, zalój go o drugie tyle wodą, po- 
sól, nakryj dobrze i duś przez półtory godziny na mocnym ogniu; 
poczóm wyłóż karpia na półmisek, polćj tym rosołem z pod nie- 
go, poprusz zieloną pietruszką i wydaj. 


4. Karp sadzony na szaro. 


Gotuj karpia w dzwonka pokrajanego w piwie, occie z cé- 
bulą krajana i pietruszką; potóm wléj na to wina francuzkiego 
albo austryackiego, połóż na wićrzch kromkę żytniego chleba, 
dodaj kawałek masła, pieprzu, cukru, tróche włoskiego kopru, 
kawałeczek imbiru, kaparów, oliwków, cytryny w talarki krajanćj; 
co wszystko razem gotuj, aż się z tego sos uformuje; wyłóż po- 
tóm karpia na półmisek, obléj tym sosem i wydaj. 


5. Karp na niebiesko gotowany. 


Sprawiwszy karpia, pokraj go na dzwonka, zduską czy bez 
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łuski, ułóż w rądel, wléj na to półkwarty tęgiego wrzącego octu, 
a tym sposobem zrobi się karp niebieski; potóm zrób do niego 
sos jak powyżćj, gotuj go ztym sosem, wyjm, obwiń w serwe- 
tę aby wychłódł, ułóż na półmisek, ubierz zieloną pietruszką 
albo rzeżucha, i wydaj, 


6. Karp marynowany. 


Oczyść karpia, wysól go, pokraj i odpiecz jak zwyczajnie 
w piecu, potćm wyjm i wychłódź. Zagotuj octu tyle abyś go 
mógł zalać w naczyniu glinianém, dodawszy bobkowych liści, cé- 
buli całego korzenia i tymianku, a ułożywszy karpia, polój tym 
wrzącym octem, wynieś na chłód i możesz go tak przez kilka 
miesięcy używać, a nie tylko że smaku nie straci, ale jeszcze 
lepszy będzie. 


4. Karp z beszamelem z pieca cało dany. 


Ugotuj karpia cało, alepićj jeszcze odpiecz go w piecu, wy- 
chłódź i połóż na półmisek, beszamel zaś zrób z kwaśnćj śmie- 
tany jak do cielęcćj pieczeni, obsmaruj go takowym dość grubo, 
wsadź na pół godziny do miernie gorącego pieca i tak dawaj z 
tym samym półmiskiem, podlawszy rumianym sosem z.cytryną, 
albo 1 osobno. 


S. Karp w białćj galarecie na zimno. 


Nafaszeruj karpia rybim farszem z sardelami albo śledziem i 
upiecz go jak poprzedniego; potém daj w kociołek filiżankę oli- 
wy, kilka surowych: żółtek, trochę tłuczonego cukru, soku z je- 
dnćj cytryny, trochę wina, octu, kwatórkę rybiego karuku roz- 
puszczonego , i bij to wszystko w kociołku miotełką od piany na 
lodzie, aż dobrze się zjeży i zgęstnieje; poczóm ułóż zimnego 
karpia na półmisek, obsmaruj go dość grubo tą bitą galareta, 
ugładź ładnie nożem, postaw na zimnie aby lepićj stężał, nare- 
szcie nakraj korniszonów zielonych w paski, oliwków albo kapa- 
rów, ubierz ładnie po wićrzchu i wydaj. 
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9. Kielby smażone. 


Kiełby mają mało ości w sobie, a więc nie potrzebujesz ich 
wyprawiać, tylko oskrob i posól, niech tak przez chwile poleżą; 
potém owalaj je w mące z tartą bułką zmieszanćj, i smaż w go- 
rącym szmalcu szybko; jeżeli masz kiełby większego gatunku, 
wówczas należy dobyć z nich kiszeczki i postąpić jak z poprze- 
dniemi. i 

Bon 10. Szczupak smażony. 

Ogoliwszy szczupaka, spraw, dobądź wnętrzności, spłataj go, 
pokraj na dzwona i nasól na godzin parę niech tak poleży; po- 
tém uwalaj w tartćj bułce z maka zmieszanćj i smaź jak karpia, 
a gdy dość rumiany i dobrze tsmażony, układaj na półmisek, 
posyp smażoną pietruszką i wydaj. 


11. Szczupak biało w potrawie. 


Ogól szezupaka, oczyść, wysól, spłataj, pokraj na dzwona 
i ułóż w rądel; wkraj na to w szatkę włoszczyzny, cébuli, dodaj 
bobkowego liścia, całego korzenia, nalej wodą i gotuj przez go- 
dzinę; potém wypłócz spory kawałek masla, włóż go w radel, 
daj garść mąki i mieszaj aż dobrze zbieleje, mieszając rozpro- 


'wadź szczupaka rosołem, zagoluj, aby był sos zawiesisty i biały. 


potém ułóż go na półmisek, wyciśnij soku z cytryny w sos, wy- 


A 3 $ SE Ą s 
ciag go łyżką kilka razy w górę, polewaj i dawaj. Chcesz mićć | 


z śmietana, to przydaj do tego sosu kwaterkę kwaśnćj śmietany 
i tak zagotuj z nią aby był sos zawiesisty, którym polćj szczu- 
paka i poprusz koprem z zieloną siekaną pietruszka; a jeżeli chcesz 
go dać żółto z szafranem, to zafarbuj ten sam sos bez śmietany 
szałranem w winie moczonym i1 polewaj; albo możesz tak samo 
odgotowanego szczupaka dać zsosem chrzanowym z migdałami, 
(zobacz sos chrzanowy), i tym sposobęm możesz szczupaka z ro- 
znemi sosami dawać, lecz aby sos był zawsze biały, 


12.. Szczupak faszerowany z pieca, 


Majac ogolonego i wysolonego szczupaka średnićj wielkości, 
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nie płataj i nie tnij go na dzwonka, tylko spraw go cało z ma- 
łym otworem w brzuchu; rybi zaś farsz do niego zrób jak do 
karpia z śledziem albo sardelami; tym farszem nadzićj go, zaszyj, 
potóm wyszpikuj jeżeli w poście sardelami i odgotowanemi trufla- 
mi, któreś w cienkie plastry pokrajał , a jeżeli w dzień mięsny, to 
faszeruj go farszem z cielęciny i szpikuj słoniną. Zwiń tego szczu- 
paka za pomocą szpagatu ogonem do pyszczka, tak ażeby ogon 
zębami trzymał, wysmaruj papier duży masłem surowóm, nakraj 
sporo w talarki cćbuli, pietruszki, salera, bobkowych liści, po- 
kładź wszystko to na owym papićrze dodawszy kilka ziarn korze- 
nia, i na tém połóż szczupaka plecami, zawiń go, obwiąż szpa- 
gatóm i daj w takie naczynie, aby się zmieścił brzuchem na dół, 
podlćj cokolwiek wodą z tłuszczem i wsadź na półtory godziny 
w piec mocno ciepły, pokrapiając często tłustością; poczóm wy- 
lóż go z papićru, wyciag nitkę gdzieś farsz zaszywał, obłóż po 
wiórzchu cytryną w talarki krajana, podlćj bulionowym sosem z 
cytryną i winem, w pyszczek włóż mu zielonćj pietruszki albo 
rzeżuchy, i tak dawaj cało nie rozbićrając na stół. 


13. Szezupak duszony czyli dynstowany. 


Pokraj wysolonego szczupaka na dzwona, wypłócz go, u- 
siekaj drobno zielonćj pietruszki, parę sardelów, cóbuli, skórki 
cytrynowćj, daj to wszystko w rądel z kawałkiem masła, dzwon- 
ka szczupaka ułóż 'na tém, dodaj listków bobkowych , podléj kwa- 
terka kwasnéj smietany, nakryj szczelnie i duś; poźnićj przewróć 
go, duś znowu, potém ułóż na półmisek, polćj sosem 1 wydaj. 


(a, 


14. Szczupak po żydowsku dany. 


Wysól dobrze szczupaka, pokraj go w zwyczajne dzwonka, 
potém opłócz, nakraj marchwi w ładne regularne talarki, tak sa- 
mo pietruszki, salera, dosyć ećbuli, kawałek masła, ułóż na to 
wszystko szczupaka, wrzuć bobkowych listków, całego pieprzu, 
angielskiego korzenia, kawałek imbiru, zalej woda albo bydlecym 
rosołem, aby szczupaka pokryło, nakryj szezelnie pokrywa 1 go- 
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 tuj przez 5 kwadransów. Przed wydaniem wybieraj całe dzwon- 

ka, ułóż na półmisek, obłóż z wićrzchu temi wszystkiemi korze- 
niami i jarzyną, podlćj rosolem, pokrop siekanym szczypiorem , 
i dawaj gorąco na stół. Oliwę zaś i ocet daj osobno. 


15. Szezupak marynowany. 


Tak samo wysolonego i na dzwonka pokrajanego szczupaka 
| albo odpiecz na ruszcie albo odsmaż, zagotuj octu z temi imgre- 
dyencyami jak wyżćj, ułóż szczupaka w glinianćm naczyniu, za- 
lej tym wrzącym octem i schowaj do dalszego użycia. 


16. Szezupak gotowany na niebiesko. 


Postap zupełnie tak jak z karpiem na niebiesko, tylko go 
potóm wyłóż z octu do zemnćj wody na chwilę, i gotuj szybko; 
a gdy ugotowany, ułóż w serwetę na półmisek, okryj go i dawaj 
na gorąco. 


19. Filé zszczupaka z sardelami i cytryną. 


Z oczyszczonego szczupaka oberznij wzdłuż mięso od grzbie- 
towćj kości, powyrzucaj ości, pokraj na cal szórokie a na 3 cale 
długie zrazy, posól, pokrop oliwą, pociśnij cytryną, niech tak z 
godzinę poleży; potóm pokraj w kostkę parę sardeli wymoczo-* 
nych, daj w rądel kawałek masła, ułóż na to szczupaka, posyp 
krajanemi sardelami, pociśnij znów połową cytryny, muszkatoło- 
wym kwiatem, pokrop, nakryj szczelnie i dynstuj , przewracając 
je ostrożnie, abyś dzwonka nie pokruszył; pociśnij znów połową 
cytryny i tak znów trochę przydynstuj; poczóm połóż głowę z 
niego osobno ugotowaną na środek pólmiska ,, ułóż w koło filé 
w wieniec, obłóż w talarki skrajaną cytryną, polćj krótkim sosem 
z pod nich i wydaj. 


18. Szczupak z kartoflami, masłem i zieloną pietruszką, 


Szczupaka w dzwonka pokrajanego ugotuj z pietruszką, cé- 
bulą, korzeniem , bobkowém liścićm; gdy gotowy, ułóż na pół- 
misku, poprusz zielona siekaną pietruszką, polćj wrzacóm ma- 


slem, obłóż -w kolo kartofelkami przysmażonemi i wydaj; a jeźli 
chcesz, możesz go także dać z twardo ugotowanemi jajami sie- 
kanemi, polawszy masłem; lecz wówczas kartofelków nie trzeba. 


19. Szczupak z łuską do chrzanu. 
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Spłataj żywego szczupaka jak jest z łuską, pokraj na dzwon- 
ka, posól prażoną sola, gotuj w wrzącój wodzie przez pół godzi- 
ny, i wydaj na półmisek, dodając tartego chrzanu na zimno lub 
gorąco. 


20. Szczupak na desce w auszpikach. 


Weź dużego szczupaka jak tylko być może, ogól go, spraw, 
natrzyj jego własną żółcią i nasól prażoną solą, niech tak ze 
24 godzin poleży; potóm wymocz, wymyj czysto, nafaszeruj far- 
szem rybim albo cielęcym, zaszyj, zawiń w serwetę, obwiąż szpa- 
gatem i spuś ć do wanienki położywszy go na bok na ruszcie, 
a nakrywszy pokrywą gotuj przez pół godziny; poczóćm podnieś 
z tymże rusztem , przewróć go na drugi bok i gotuj znowu tak 
długo jak pierwćj; co gdyś uskutecznił, wyjm szczupaka z rusz- 
tem i odstaw na kilka godzin aby wychłódł. Tymczasem weź 
półkwarty tego smaku z wanienki, w którym się szczupak goto- 
wał, dodaj do tego trochę wina, cytryny, octu, półkwarty roz= 
gotowanego rybiego karuku , to: wszystko: razem zagotuj; osobno 
zaś ubij dobrą pianę z 5 całych jaj z łupkami na talórzu, doda- 
wszy do tego octu i wody, tę pianę postaw na ogniu, nakryj i 
gotuj wolno przez pół godziny; poczóm rozepnij serwetę na no- 
gach wywróconego stołka, podstaw co czystego i wylćj ten au- 
szpik na serwetę, aby ci pomału i czysto przeszedł, a to co ście- 
knie podziel na ó głębokie | talérze i zostaw jeden z nich czysto 
jak przeszedł przez serwetę, drugi zafarbuj na różowo korcynelą, 
trzeci karmelem na złoto, anareszcie czwarty możesz zafarbować 
zielonym 'szpinakowym sosem; poczóm wynieś to w naczyniach 
w mocno zimne miejsce aby ci zgalareciało; a gdy już te auszpi- 
ki gotowe i szczupak dobrze wyziąbł , przyrządź sporo masła sar- 

' delowego albo śledziowego. Obwiń deszezkę długości szczupaka 


po końcach zaokrągloną w czystą białą serwetę, obszyj i ułóż 
na nićj tego szczupaka na brzuch, posmaruj masłem sardelowóm 
z wićrzchu, ugładź nożem; potóm wyłóż owe auszpiki, i kraj ta- 
kowe w różne desenie, wycinaj i układaj w różne wzorki i girlan- 
dy na przemian po całym szezupaku. Tak samo zrób ze trzy 
gatunki masła surowego w kolorach jakoto: różowego z korey- 
nela, żółtego z żółtkami z jaj albo z szafranem, zielonego ze szpi- 
nakiem, porób rurki z papiéru jak do lukrowania, ponakładaj 
do nich owe masło i wyciskaj z tych szprycek tak samo różne 
girlandy, t.j. porób na ogonie gdzie skrzela, na łbie koło oczów, 
przez szyję i po grzbiecie różne figielki; a gdyś szczupaka już 
ładnie ubrał, obłóż w około niego różnych zielenin jakoto: li- 
stków cytrynowych, rzeżuchy, kwiatków nasturcyi, do pyszczka 
to samo, i tak daj go do zastawy stołu. Szczupak ten ma się 
obnosić czasem po zupie, czasem w połowie obiadu, lecz zre- 
sztą zależy to od osób przy stole będących. Tym samym spo- 
sobem możesz na zimno dawać sandacza, łososia i karpia, a 
| gdybyś przypadkiem nie miał wanienki w któréj się takie ryby 
gotują, to postąp z nim jak z szczupakiem z pieca, t. j. bandażuj 
go w papićr, ułóż prosto na blachę, podlćj i piecz przez półto- 
ry godziny w piecu; zresztą wyjm i postąp jak z gotowanym. 


al. Sandacz z chrzanem. 


Oczyść sandacza, pokraj w pospolite dzwona i wytrzej ka- 
żdy dzwonek serwetą na sucho. Rozmieszaj razem dobrze pół 
funta młodego masła, ćwierć fumta tartego chrzanu z dodaniem 
trochę miałkiego cukru, i tą masą wyłóż dno od pokrywy czyli 
rądla; ułóż na to sandacza, potóm znów tego chrzanu, pociśnij 
sokiem z cytryny, nakryj Te „aby nie parówało , i tak wstaw na 
ó kwadranse do gorącego pieca; poczém ułóż go na półmisek, 
| polćj sosem z pod niego i wydaj. 


22. Sandacz z rusztu. 


Oczyszczonego i wysolonego sandacza pokraj w zwyczajne 
dzwonka, powybieraj z nich ości i kości, 1 wytrzyj każde dzwon- 


ko na sucho serwelą. Zasmaż na maśle parę cébul drobno sie- 
kanych, rozbij parę jaj i rozmieszaj z tą wychłodzoną « ećbulą z 
masłem. Maczaj w tém rybę, posypuj tartą bułką, ułóż na wy- 
smarowanym ruszcie i piecz przed wydaniem z obu stron na ru- 
miano; agdy gotowe ułóż na półmisek i wydaj; osobno daj sos 
tatarski albo musztardowy. 


23. Karaski smażone. 


Oskrobane i sprawione karaski posól na parę godzin , niech 
tak poleża; potem wytrzyj je czystą serwelą , uwalaj dobrze w mą- 
ce i smaż na rozpalonym szmalcu przewracając na obie strony, 
aby były suche; poczóm wyłóż na półmisek i postąp jak z ka- 
żdą inną smażoną ryba. 


24. Karaski z sosem. 


Tak samo jak wyżćj oczyszczone i odsmażone karaski ułóż 
do rądla i zrób do nich następujący sos: Weź spory kawałek 
cukru, wléj trochę wody i rumień to podobnie jak karpia sadzo- 
nego, tylko z tą różnicą, że bez masła; poczém dodaj do tego 
półkwatórek dobrćj oliwy, parę łyżek stolowych mąki i zarumień 
to na ogniu, rozprowadź pół butelką wina czerwonego, dodaj 
kawałek cynamonu, skórki eytrynowćj, pół szklanki soku wiśnio- 
wego, parę goździków, trochę bulionu i gotuj to razem miesza- 
jac; potóm nacedź tym sosem rybki w rądlu ułożone, przydaj 
cytryne w talarki skrajaną, trochę drobnych rodzynków, zagotuj , 
posól i ułóż na pólmisek polćwając tym sosem; tylko trzeba się 
zwijać, abyś długo karasek w sosie nie trzymał, boby za nad- 
to zmiękły. 

25. Okonie z jajami. 


Zagotuj stosowną ilość kornbulionu z octem, włoszczyzną, 
korzeniem, cćbulą i woda; potóm włóż oczyszczone i sprawio- 
ne okonie w ten rosół, posól i gotuj tak długo, aż ten sós tro- 
chę zgeslnieje; następnie wyłóż na półmisek, przecedź na nie 
ten sos, posyp jajami siekanemi twardo ugolowanemi, polej ru- 
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miana bułką z maslem, poprusz zieloną siekana pietruszką albo 
szezypiorem i o 


26. Sandacz z jajami. 


Sandacza tym samym sposobem na dzwona pokrajanego go- 
tuj jak okonia, a wyłożywszy na półmisek, przydaj do niego tro- 


chę francuzkićj albo kremskićj „URE zresztą postąp jak z 
okoniem i wydaj. 


20. Sandacz z rumem. 


Oczyszczonego sandacza. spraw, nasól w miarę, wyszpikuj 
go szynką, korzenną pietruszką, zawiń w serwetę iisk wy- 
| smarowaną, obwiąż szpagatem i włóż w kornbulion do wanienki 
z dodaniem trochę octu i gotuj tak przez kwadrans; poczóm wy- 
lóż sandacza cało na blat, zaléj sosem i wydaj. Sos do niego 
zrób w następujący sposób : Wlej w rądelek pół szklaneczki rumu 
i zapal go, niech się tak pare minut przepali, potóm wléj do 
| tego kieliszek stołowćj oliwy, trochę mięsnego sosu, dodaj pare 
cytryn w talarki pokrajanych, to wszystko razem agiia i tém 
sandacza poléj. ; 


28. Węgorz z rożna. 


Obciągnij węgorza ze skórki, wypatrosz go, pokraj na trzy- 
calowe dzwonka i posól. Nakraj znowu grzanek z białego chle- 
| ba żytniego, natykaj owe grzanki na długą drewnianą szpilkę w 
ten sposób, że za każdą taką grzanką dzwonko węgorza założysz, 
a gdyś wszystko przełożył, przywiąż tę szpilkę do drugiego du- 
żego rożna i piecz przez pół godziny przy mocnym ogniu, po- 
lówając masłem, posyp tarta bułką, pókrop znowu masłem, 
przyrumień, zdejm z tego rożenka razem z grzankami na półmi= 
sek, przełóż pomiędzy każdą grzankę i węgorza talarek cytryny, 
ułóż ładnie, zalój masłem, kaparowym sosem z cytryną i wydaj; 


ba, lecz wydaj na sucho z smażoną pietruszką, 


a jeżeli dajesz po zupie w miejsce pasztecików-to sosu nie trze- 


29. Węgorz smażony w klarze z marynaty albo świeżo. 


Mając dzwonka węgorza marynowanego albo świeżego, wy- 
ciśnij w serwegie z nich wilgoć, potóm zrób klar z trochą piwa, 
mąki, soli, oliwy, dodaj do niego cokolwiek piany z białek, zmie- 
szaj razem delikatnie; maczaj w tym klarze węgorza i spuszczaj 
na rozpalony tłuszcz; a gdyś na obie strony na rumiano odsma- 
żył, ułóż na półmisek i dawaj za paszteciki albo przy końcu w 


miejsce pieczystego. 
30. Węgorz w bitym auszpiku na zimno. 


Oczyść węgorza, pokraj w dzwonka, posól go trochę, ob- 
gotuj w kwaskowatym kornbulionie , powybieraj aby wychłódł , i 
ułóż na półńaisek; poczóm zbij na piankę półkwarty auszpiku i 
pół szklanki oliwy, aby zbielało jak śmietana, maczaj w tem ka- 
żde dzwonko węgorza, układaj na inny półmisek, garniruj każde 
dzwonko rakowemi szyjkami i korniszonami w kostki krajanemi, 
kaparkami lub oliwkami, i tak wydaj, dodając osobno sos mu- 
sztardowy. 

31. Węgorz marynowany. 


Odsmaż sprawionego jak wyżćj węgorza i zaléj octem na 
aS 
marynatę; albo zagotuj oćtu na pół z wodą z korzeniami, bob- 
kowóm liściem, daj w to węgorza, niech się przez pół godziny 
gotuje ; poczśóm wyjm go, ułóż w glinianćm naczyniu, a gdy wy- 
chłódnie, zalej gostym kornbulionem czyli marynatą, dodaj z 
wićrzchu trochę oliwy i wynieś do zimna, niech zgalarecieje. 


32. Pstrągi z sosem holenderskim. 


Oczyszczone i sprawione pstrągi gotuj w zwyczajnym korn- 
bulionie z włoszezyzną , cébulą, korzeniami, bobkowćm liściem 
i t: d., a gdy ugotujesz, możesz wydać bez sosu, lecz na gorą- 
co z własnym ich smakiem w którymeś gotował, albo też z so- 
sem holenderskim, który zrobisz w następujący sposób: rozpuść 
spory kawałek masła, daj w to stołowa łyżkę maki, 4 żółtka, 
wymieszaj wszystko razem dobrze, dodaj trochę kaparów, skórki 
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cytrynowćj drobno siekanćj, soku z pół cytryny, trochę bulionu 
bialego. w. którym pstrąga gotowałeś, i przed samém wydaniem 
na stół zagotuj mieszając, 1 albo oblćj nim rybę albo osobno daj 
w-sosierce. Z tym sosem możesz dawać także sandacza; dają 
się też pstrągi z jajami tak samo jak szczupak albo okoń; je- 
dnak sos zawsze ma być albo w nich, albo osobno. 


33. Wyzina z sosem rumianym. 


Każda wyzina jest bardzo słona, trzeba ją więc przynajmnićj 
na godzin 24 przed użyciem dobrze wymoczyć, poczóm pokraj 
ja w jakie chcesz kawałki albo zrazy, gotuj przez trzy kwadran- 
se w wodzie, dodawszy korzenia, .cóbuli, włoszczyzny, bobko= 
wych liści; a gdy ugotowane, ułóż ładnie na półmisku, polej 
sosem takim jak do sadzonego karpia, do któregoto sosu za- 
miast rodzynków dodasz kaparów i trochę zszatkowanych migda- 
łów, i wydaj. 


34. Wyzina odsmażana. 


Qdmoczoną jak wyżej, pokrajaną i wygotowaną wyzinę wyjm 
z rosołu i wyłóż na stół, aby wyziębła i obeschła; tymczasem 
rozbij parę jaj, maczaj tę wyzine, obsypuj tartą bułką, kładź na 
rozpalony szmalee i smaż; poczćóm ułóż na półmisku, posyp 
tartym czyli skrobanym chrzanem i wydaj. 


35. Sztokfisz sposobem kapucyńskim. 


Sztokfisza musisz «następnym sposobem moczyć: Weź żuźli 
z kaflowego pieca z popiołu i zrób z nich ług, tym ługiem za- 
léj jednę lub więcćj trzasek sztokfiszu, niech tak przez 4 do 5 
dni moknie, a gdy spęcznieje, odlćj ten ług a nalćj czystćj 
rzócznój wody, niech znowu przez dobę moknie, w którymtó 
czasie wszakże najmnićj dwa razy tę wode trzeba odlówać; a 
gdyś go znowu przez ő dni w rzócznćj wodzie moczył , wówczas 
dopiero sztokfisz jest do użycia. Gdy więc tak odmoczony, kraj 
go na dosyć spore kawałki, zagotuj wodę, posól i spuść go na 
tę wode, uważając aby niemocno się zagotował, lecz jak tylko 
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woda mrugnie, zdćjm i wyłóż na sitó aby ściekł. Tymczasem 
nakraj w płaską kostkę włoszczyzny, marchwi, salerów, pietrusz- 
ki, cébuli, złóż to razem z kawałkiem masła do rądla,. zakrop 
wodą i duś, aż włoszczyzna zmięknie; potóm zarzuć garstką maki, 
rozmiószaj, zalój jakim rybim smakiem, abyś miał sos jak do 
flaków; wtedy zagotuj, włóż w to sztokfisza, bardzo mało za- 
gotuj, wyłóż na półmisek, poprusz tłuczonym imbirem albo kwia- 
tem muszkatołowym, polćj rumianą bułka tarta z masłem , i wydaj. 


36. Sztokfisz z beszamelem. 


Przyrządź sztokfisz jak poprzednio i przelówaj na półmisku 
beszamelem w ten sposób zrobionym: Rozpuść kawałek masła 
w rądlu, dodaj trochę zielonćj pietruszki siekanéj , kwiatu musz- 
katołowego, garść pszennćj mąki, zasmaż to na ogniu, rozpro- 
wadź pół kwartą przegotowanćj słodkićj śmietanki, rozmićszaj 
dobrze i gotuj, aż się z tego gesty sos uformuje. Tym sosem 
czyli beszamelem przelówaj sztokfisz na półmisku, narzuć z wićrz- 
chu cćbulką osobno odsmażoną, poprusz tarta bułka i daj na 
kwadrans w niebardzo gorący piec; a gdy się to wewnątrz za- 
grzeje i z wićrzchu przyrumieni, wydaj ztym samym półmiskiem 
na stół. 


38. Sztokfisz z galarepą. 


Galarepę oczyść, pokraj w ładne piórka albo talarki, daj 
kawał masła w rądel, wsyp nań galarepę, podkrop i duś na 
miękko; potóm zarzuć szczyptą mąki, zalćj rosołem lub wodą, 
dodaj trochę pietruszki zielonćj, kwiatu albo tartćj gałki musz- 
katołowćj, posól, włóż w to sztokfisza zwyczajnie przygotowa- 
wanego, raz zagotuj, wyłóż na półmisek i wydaj. 


38. Lin na niebiesko gotowany. 

Gdyś lina oparzył,.oskrobał i obczyścił, spłataj go, pokraj 
na dzwonka, posól i postap zupełnie tak jak z karpiem albo 
szczupakiem na niebiesko danym; sos zaś holenderski zimny 0- 
osobno do niego wydaj. 


39. Jesiotr z sosem rumianym. 


Ugotuj kawałek wyczyszczonego i wysolonego jesiotra tak 
jak każdą rybę gotujesz, t. j. wkraj pietruszki, marchwi, salerów, 
cebuli, korzenia całego , liścia bobkowego, i gdy już z tego smak 
ugotujesz, dopićro pokraj jesiotra w mierne kawałki albo zraziki, 
spuść do tego smaku i gotuj przez pół godzimy; potóm w inny 
rądel wlćj pół szklanki wody, dodaj ćwierć funta cukru i gotuj 
ten cukier tak, aż się na ciemno brunatny kolor wysmaży; na- 
stępnie dodaj do tego pół kwatćrki oliwy, albo włóż ćwierć fun- 
ta masła, rozmićszaj z garścią mąki i zalćj tym rosołem z jesio- 
tra, zagotuj, przecedź do innego rądelka, dodaj cytrynę w ta- 
larki krajana, trochę rodzynków bez pestek, kaparów, oliwków, 
trochę wina, kawałek cukru, pół kwatćrki soku wiśniowego, a 
gdy to wszystko razem dobrze podgotujesz, ułóż jesiotra na pół- 
misek, polćj tym sosem i wydaj. 


40. Jesiotr innym sposobem dany. 


Ugotuj jesiotra w ten sam sposób i w takim bulionie jak 
poprzednio, a sos zrób w następujący sposób: Rozmocz w mle- 
ku kawałek ośródki z bułki, potém wyciśnij z mléka, daj w rą- 
del, rozmiószaj z kawałkiem młodego masła, abyś dobrze bułkę 
roztarł; wtedy rozprowadź to bulionem z jesiotra, zagołuj, ułóż 
na półmisek, polój tym sosem i wydaj. 


41. Jesiotr z rusztu. 


Pokraj jesiotra na zrazy grubości pół palca, posól, poprusz 
miałkim pieprzem, posyp drobno siekaną cćbulą, skrop oliwa, i 
zostaw tak na parę godzin , niech się marynuje; dopióro przed 
samém wydaniem na stół piecz na ruszcie na obie strony, ukła- 
daj na półmisek i wydaj. | 


42. Jesiotr za pieczyste. 


Weź kawałek z najgrubszćj części jesiotra, posól go, potóm 
obetrzyj ściereczką na czysto z wilgoci, pokraj w spore zrazy 
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jeżeli niechcesz cało w jednóm kawałku wydać, nakraj pietrusz- 
ki, marchwi, salerów, cóbuli w talarki, ułóż to na blachę, a na 
to jesiotra; potóm zasmaż kilka siekanych ećbul w maśle, wy- 
chłódź, wbij w to 3 do 4 jaj, posól, rozmićszaj dobrze, polćj 
tém jesiotra, obsyp tartym chlebem lub bułką, skrop masłem i 
wsadź do gorącego pieca; a gdy upieczony, wyjm i ułóż na pół- 
misek, a te wszystkie jarzyny zbierz razem z tłustością w rade- 
lek, wsyp szczyptę mąki, rozmićszaj, dodaj szklankę wina, ka- 
wałeczek suchego bulionu, trochę octu, musztardy, i wszystko 
to zagotuj; poczóm podlćj tém jesiotra na półmisku i wydaj. 


43. Jesiotr marynowany. 


Zagotuj wodę z winem, octem, korzeniami, bobkowóm liś- 
ciem, rozmarynem, kilką ziarnami jałowcu, skórką cytrynowa, 
dodaj trochę szarlotów czyli hiszpańskich cebul, potóm włóż w 
to pokrajanego w dzwona jesiotra, itak gotuj pod pokrywą przez 
5 kwadransów; a gdyś ugotował, odstaw, wychłódź , wybrawszy 
rybę osobno, rosół osobno , ułóż jesiotra w gliniane albo drew- 
niane naczynie, zaléj tym rosołem i schowaj do dalszego użycia. 


44.. KŁosoś w potrawie. 


Oczyszczonego łososia możesz dawać na rumiano tak jak 
jesiotra, tylko musisz go gotować w kwaśnym rosole, inaczej 
latwo się rozgotuje i dla tego nie potrzebuje on dłuższego goto- 
wania na mocnym ogniu jak pół godziny; sos zaś do niego zrób 
jak do jesiotra, ułóż i wydaj; możesz go także dać z sosem ho- 
lenderskim. 


45. Kosoś na zimno w auszpiku. 


Zobacz „węgorza w auszpiku”, i w ten sam sposób przyrządź 
lososia, tylko go ładnie z luski oskrób, a jeźli nie chce pusz- 
czać, to go parz wrzącą wodą; z resztą postąp jak z węgorzem. 


46. Kosoś w papilotach. 


Pokraj łososia w zrazy zupełnie tak jak jesiotra, gdy masz 
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go na ruszt dawać i tak go zamarynuj; potóm wysmaruj kilka 
ćwiartek papićru białego masłem albo oliwa, kładź na każdy pa- 
piór jeden zraz przyprawionego łososia, nasmaruj z wićrzchu do- 
syć grubo sardelowóm masłem, potóm zwiń to w paczkę i ułóż 
na posmarowaną blache.. Przed samém wydaniem wsadź do go- 
rącego pieca, a gdy się papićr dobrze zarumienił, dobądź, ułóż 
na półmisek i wydaj. Tak samo możesz dać jesiotra w papilotach. 


43. KMosoś marynowany. 


Oczyszczonego i sprawionego łososia spłataj i nasól, niech tak 
pare dni poleży; poczóm pokraj go na dzwonka. Wówczas nastru- 
gaj sobie szpileczek z gąta tak długich, aby ci takowe na sze- 
rokość łososia wystarczyły, przebij każdą taką szpilką każde dzwon- 
ko łososia na wskróś, zwiąż jeżeli chcesz szpagatem w krzyż, 
wypłócz z soli, poléj trochę oliwą, ułóż na blachę, pokrop każ- 
de dzwonko oliwą i wsadź na 8 kwadranse w miernie gorący 
piec; poczóm wyjm i odstaw, niech wychłódnie. Tymczasem daj 
w rądel pobielony albo garnek jednę część octu, drugą wody, 
trzecią wina, dodaj do tego całego korzenia, imbiru, parę ko- 
rzonków, bobkowych liści, obżyłowanćj skórki cytrynowej, i je- | 
żeli masz szarlotkę albo cóbuli, itak zaprawiony kornbulion prze- 
gotuj, trochę posoliwszy, niech się przez pół godziny gotuje, 
poczóm odstaw i wychłódź, Wówczas ułóż wychłodzońego ł0- 
sosia w garnek albo naczynie z twardego drzewa, zaléj tym korn- 
bulionem i postaw w chłodnóm miejscu, a jeżeli chcesz aby ci 
się kilka miesięcy konserwowało, to nie dawaj cćbuli. Tak sa- | 
mo powiązanego i poszpilowanego łososia możesz zaraz w korn-' 
bulionie gotować, poczém wprawdzie zgalarecieje, jednak w kon- 
serwowaniu nie trwa tak długo jak odpiekany. 


48. Stynka smażona w klarze. 


Oczyszczoną stynkę posól, wytrzyj czystą ściereczką z wilgo- 
ci, i zrób do niej klar jak do węgorza smażonego. W tym kla- | 
rze maczaj stynke, spuść na rozpalony frytur albo masło, i smaź 
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na rumiano przewracając na obie strony; poczém ułóż na pół- 
sek i dawaj na goraco. 


49. Karp w łusce na zimno z kornbulionem. 


Spłataj. karpia z łuska i posól go lekko na parę godzin, aby 
nie sczerwieniał, potóm kraj w zwyczajne dzwonka, wypłócz go 
i ułóż w rądel, dodając włoszczyzny, cóbuli, korzenia i bobko- 
wych liści; zaléj go winem, octem, trochę wodą tak, aby go po- 
kryło, i gotuj przez 3 kwadranse pod nakryciem; poczóćm od- 
staw, niech tak ze wszystkiem stoi, a gdy nasiąknie, wyłóż go 
na półmisek. Ten zaś bulion z niego odcedź, zaklaruj białkami, 
przecedź przez serwete, odstaw, aby ci stężał i wychłódł, a 
wówczas. polej nim karpia na półmisku; osobno zaś daj sos 
tatarski albo musztardowy zimny. Możesz go także nie płatać, 
lecz cało dać. 


50. Koldunki rakowe. 


Mićj rakowe szyjki i nóżki naobierane ile mieć możesz, usie- 
kaj takowe niebardzo drobno, zasmaż w rądelku kawałek rako- 
wego masła z drobno usiekaną cćbulka, dodaj do tego pare jaj 
i na to włóż owe siekane szyjki; poczóm przyczyń trochę gałki 
albo kwiatu muszkatołowego tłuczonego, wbij znowu parę jaj, 
wymieszaj, i zrób ztego wszystkiego kołdunki tak jak się z mię- 
sa robią; poczóm odsmaż albo odgotuj i wydaj. 


51. Ostrzygi na surowo dane. 
Gdy pootwićrasz ostrzygi, powyjmuj ze skorupek, ułóż na 


półmisek, posyp każdę z wićrzchu miałkim pieprzem, pociśnij 
cytryna, obłóż wkoło talarkami z cytryny i dawaj. 


52. Ostrzygi w klarze smażone. 


Gdy podobywasz ostrzygi ze skorup, maczaj każdę w klarze, 
spuszcżaj na rozpalony frytur, smaż na rumiano, i dawaj z czer- 
woną kapustą. 


53. Ostrzygi faszerowane. 
Gdy oczyścisz ostrzygi i z skorup dobędziesz, włóż je na 
masło w rądel, przysmaż trochę, dodaj trochę szpiku zsiekane- 
go, parę sardeli, pietruszki zielonćj drobno siekanćj, nieco ce- 
bulki, trochę soku -z ostrzyg, i tak dynstuj to wszystko razem. 
Tymczasem wyczyść dobrze skorupki, a dawszy do owego far- 
szu parę surowych żółtek, nakładaj nim skorupki, posyp tartą 
bułką, pokrop masłem, ułóż na blachę jedna przy drugiej, piecz 
przez kwadrans w piecu i wydaj. . 


54. Żabki smażone., 


Takowe możesz używać tylko w Maju i to owe które są 
zielone, a nałapawszy, poobcinaj z nich przodki i odrzuć, z tył- 
ków zaś zdćjm skóreczkę; a gdy masz już tyle ile ci potrzeba, 
posól na kwadrans miałką solą, potóm wyduś w serwecie z wo- 
dy, uwalaj dobrze w mące i smaż na rozpalonym tłuszczu albo 
maśle, lecz szybko abyś nie wysuszył; wtedy ułóż na półmisek, 
posyp zieloną przysmażana pietruszką i wydaj. 


55. Żabki w frykasie. 


Przysposób żabki tak jak do smażenia, potóm daj kawałek 
masła w rądelek, rozpuść, dodaj do tego trochę rakowych szy- 
jek, szampionów w kostkę krajanych, pietruszki zielonej drobno 
siekanej, kwiatu tłuczonego, zaciśnij cytryną i przysmaż trochę; 
potćm włóż w to żabki, posól, nakryj szczelnie i duś potrząsa- 
jąc na miernym ogniu przez pół godziny; na koniec zasyp szczy- 
pta mąki, wstrząsnij, zalej mięsnym rosołem, zagotuj, rozbij pa- 
rę żółtek, rozmieszaj je z sokiem cytrynowym i zalej ten frykas; 
lecz wówczas już nie gotuj bo byś żółtka zwarzył, tylko ob- 
garniruj grzankami z chleba smażonemi i wydaj. 


56. Raki z śmietaną dane. 


Wypłócz pół kopy średnich raków i poobłamuj z nich dro- 
bne nóżki, potem zagotuj kwartę dobrćj śmietany, dodawszy do 
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nićj kawałeczek masła, tróchę kopru drobno siekanego albo kmin- 
ku, soli i wina; a gdyś to razem zamieszał i zagotował, daj w 
to raki, nakryj dobrze i dynstuj przez minut 20; poczóm wy- 
bierz, ułóż ładnie na półmisek, poléj tym sosem i wydaj. 


57. Raki w winie gotowane. 


Oczyszczone i wypłókane raki nalćj ordynaryjnóm winem, 
posól, włóż cćbulę, gotuj przez kwadrans, ułóż na serwecie i 
wydaj. 


58. Raki sposobem zwyczajnym. 


Wypłócz raki dobrze, naléj wodą, dodaj kminu albo kopru, 
bukiet. zielonćj pietruszki, soli, nakryj i gotuj przez kwadrans; 
potóm odcedź, ułóż na serwetó, ugarniruj po wićrzchu zieloną 
pietruszką i wydaj. 


59. Ślimaki nadzićwane. 


Bierz duże ślimaki i takie które się jeszcze nie pootwierały, 
wypłócz je i zagotuj w wodzie, potóm odcedź i daj do żimnej 
wody; wówczas powyciągaj końcem noża ślimaki z skorupek, po- 
obcinaj im czarne tylne końce czyli ogonki; weź kawałek masła, 
pókraj trochę marchwi w talarki, pietruszki, salerów, cóbuli, pa- 
rę suchych grzybków, i wszystko to razem złóż w to masło z 
wypłókanómi ślimakami, podlej trochę rosołu albo wody i tak 
dynstuj przez godzinę; poczem wyłóż to wszystko na stół, po- 
siekaj razem drobno jak jest, dodaj trochę tartćj bułki, parę ły- 
zek kwaśnćj śmietany, soli, kilka żółtek, trochę pieprzu angiel-- 
skiego i korzenia miałko tłuczonego, wymieszaj dobrze i nalówaj 
czyli nakładaj tym farszem czysto wymyte skorupki pełno, posyp 
tartą bułką i daj na parę minut w gorący [piec, lecz długo nie 
trzymaj, bo by ci farsz uciekł. Możesz także obciąć z tyłu ko- 
niec u kazdej skorupki, aby i z drugićj strony był mały otwór, 
albowiem w ten sposób goście łatwiej farsz z skorupek dobyć 
mogą. | 
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60. Ślimaki po prostu do chrzanu. 


Zagotowawszy ślimaki, powybićraj, oczyść, wytrzyj w soli, 
poobcinaj ogonki, i posoliwszy gotuj przez godzinę z włoszczyzną 
i korzeniem; potóm wyłóż w serwetę i dawaj gorąco na stół; 
tarty zaś chrzan z octem każ podać osobno na talćrzu. 


0 ROZMAITYCH FARSZACH. 


1. Farsz z ryb. 


Z oczyszczonego lina albo szczupaka oberznij same miesko, 
powybićraj kości i ości, a usiekawszy je bardzo drobno, przydaj 
do niego jajecznicy z kilku jaj odsmażonćj, którą znowu razem 
usiekaj; namocz kawał bułki bez skórki w słodkićm mléku, po- 
tém ją wyduś, znowu ztóm przesiekaj, włóż to wszystko w moź- 
dzierz, przebij na masę, dodaj trochę pieprzu, tłuczonćj gałki 
muszkatołowćj, zielonćj drobno siekanćj pietruszki, kawał suro- 
wego masła, kilka surowych jaj i wszystko to przetrzyj przez 
sito do fasowania; a tak otrzymasz farsz gotowy, który: możesz 
użyć do rulady ze szczupaka robionćj lub jakićj innćj dużćj ryby, 
albo na różne filé, kotlety, kiełbaski czyli krążki, i farsz do zup 
rybnych. 


2. Farsz cielęcy. | 


Weź tylną ćwiartkę cielęciny, oberznij z nićj mięso od koš- 
ci, wyżyłuj, pokraj i usiekaj jak najdrobnićj, poczóm znowu usie- 
kaj czwartą część młodćj słoniny, jajecznicy z kilku jaj z cébul- 
ką usmażonćj, bułki moczońćj w mleku i wycisniętćj jak wyżćj; 
dodaj do tego kilka surowych jaj, trochę tłuczonego korzenia, 
soli, gałki muszkatołowćj, majeranu, mały ząbek czosnku, i u- 
biwszy to wszystko na masę, fasuj znów jak poprzednio prze 
rzadkie sito; a tak otrzymasz farsz, który możesz użyć do rulad 


indykowych, prosięcych, głów wieprzowych czyli z dzika, albo 
do drobiu, jak oto do indyka, kapłona, kur i t. d. 


3. Farsz z wątróbek eielęcych na zimno i do zimnych 
pasztetów służący. 


Skraj w zrazy jednę lub dwie cielęcych wątróbek, tudzież ka- 
wałek cielęciny i spory kawał słoniny; daj na spód w radel sto- 
ninę, na nią połóż cielęcinę, dodaj pietruszki w talarki skrajanćj, 
cébuli, bobkowych liści, zakrop i duś na miękko; poczóm dodaj 
do tego z ćwierć funta rozgotowanego bulionu i zagotuj; wątrób- 
kę zaś, którąś w dosyć grube i duże zrazy skrajał jako tóż z 
skórki obżyłował, uduś osobno w maśle; potóm złóż to wszystko 
z cielęciną na stole, usiekaj na miazgę, rozmocz bułkę w rosole, 
wyduś, daj w to jajecznicy z kilku jaj zrobionćj, bij wszystko to 
w moździerzu na masę, którą przefasuj przez sito i znowu daj w 
rądel; dotego trochę kaparów drobno posiekanych, parę sardeli, 
kilka odgotowanych i w listki skrajanych trufli, zaléj tym bulio- 
nem w któróm się z początku gotowało, dodaj skórki cytrynowej 
miałko usiekanćj, kwiatu albo gałki muszkatołowćj, posól, wy= 
miószaj dobrze, a tym sposobem otrzymasz najlepszy farsz do 
zimnych pasztetów z czego ci tylko wydawać wypadnie, n. p- z 
zwierzyny, dzikiego ptactwa albo domowego drobiu; w potrzebie 
możesz go także okwasić trochę winem, cytryna i dobrym octem 
jeżeli kto lubi; a jeżeli ten farsz w gorących paszietach dajesz 
wówczas dodaj do niego parę całych jaj, trochę tartćój bułki i 
kwaśnćj śmietany. Zwykle dają się pasztety na zimno w pudeł- 
kach od ręki z zaparzonego żytniego ciasta robionych, które rób 
w następujący sposób: Zagotuj w rądlu pół kwarty wody z łyżką 
jakiegobądź tłuszczu, wsyp na to żytnćj maki pytlowanćj tyle a- 
byś mógł jak najtęższe ciasto otrzymać, potóm wyłóż na stolni- 
cę, bij wałkiem na wszystkie strony, obracając ciasto, a gdy go 
tak wyrobisz, zgnieć jak zwyczajnie w bułkę, rozwałkuj na pół, 
grubości małego palea, i wycinaj ciasto nożem abyś z niego mógł 
jak najforemniejsze pudło zrobić, ugarniruj takowe po wićrzchu 
znowu wycinanemi kawałeczkami w różne desenie, odstaw na bla- 
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chę, nasyp w środek suchego grochu albo fasoli i wsadź w piec, 
aby się ładnie na rumiano wypiekło. Wówczas groch wysyp a 
pudełko masz do użycia na pasztety. Tak samo możesz i po- 
krywę do tego pudełka zrobić, którą ładnie z wićrzchu ubierz i 
osobno upiecz.. W to pudełko kładź filety jakie masz z dziczy- 
zny, przekładaj tym farszem, aż całe pudełko napełnisz, nakryj 
pokrywę z wićrzchu i dawaj na stół. Możesz także tak samo w 
francuzkim wolewancie czyli roncie albo i pudełku dawać na zi- 
mno lub gorąco; albo w ubraniu drożdżowóm, które zrób w na- 
stępujący sposób: z ciasta po prostu zrobionego z mlókiem , droż- 
dżami i solą, gdy ci takowe w rądlu wyrośnie, upiecz w piecu 
babkę, wyłóż ją na stół, aby wychłódła, wyrznij dno, wybićrz z 
nićj ośródkę do połowy, a boki porób nożem gładko na podo- 
bieństwo wazona. Wówczas wypłócz półtorafunta masła dobrze, 
aż ci pobieleje, tém masłem usmaruj babkę całkiem po wićrz- 
chu .na biało i gładko, aby żadnego próżnego miejsca widać nie 
było, a będzie ci to wyglądać jak z alabastru; potóm weź ro- 
zmaitych podługowatych zielonych listków z kwiatków, poprzyle- 
piaj te listki w różne girlandki na około, aby to gustownie wy= 
glądało, a gdy już tak. całkiem ubierzesz, nakładaj do środka 
ptactwo lub zwierzynę tym farszem pełno, na wićrzchu posadź ja- 
kiego ptaka stosownie do tego, z czegoś pasztet robił, t.j. kuropatwę 
jarząbka albo słomkę, ubij osobno sos z auszpikiem, oliwą cu- 
krem i octem, polćj tym sosem po wićrzchu, lecz tylko tam 
gdzie się farsz znajduje, i dawaj na stół, W niektórych kre- 
densach mają także gotowe pasztetniki fajansowe albo porcela- 
nowe, w które nakładaj filety z farszem, a masz pasztet gotowy. 


4. Farsz do faszerowania prosiąt i baranków na święta 
wielkanocne. 


Ugotuj płucka czyli dudki z prosięcia albo baranka, przydaw- 
szy do tego, jeżelibyś miał, małe płucka cielęce, potóm pół fun- 
ta słoniny i gotuj to razem; a gdy gotowe, usiekaj bardzo miałko 
na stolnicy, dodaj w to kilka całych jaj, kwatćrkę tartćj bułki 
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trochę masła, pietruszki zielonćj drobno siekanćj, kwiatu albo 
gałki muszkatołowćj, rodzynków bez pestek, soli, cukrui skórki 
cytrynowćj; wymieszaj tó wszystko razem, a masz farsz gotowy 
do baranka albo prosięcia, które zakładaj na rożen i piecz. Ba- 
rańka na wielkanoc możesz piece w piecu, lecz główkę jego i nóż- 
ki po kolana zostaw ze skórką, i w pieczeniu poobwijaj papie- 
rem. 


5. Farsz winny sposób do baranka albo prosięcia. 


Usiekaj miałko jedną cielęce watróbkę i kawałek baranićj, 
przetrzyj przez sito, poczóm rozpuść spory kawałek masła, wbij 
weń kilka żółtek, parę całych jaj, rozmieszaj, daj w to wątrób- 
kę, drobnych czarnych rodzynków, trochę gałki muszkatołowej, 
cynamonu, skórki cytrynowćj, cukru, soli kwaterkę i tartćj buł- 
ki, wymieszaj to dobrze i faszeruj tém prosię lub baranka. 


6. Sposób robienia auszpików do zimnych potraw. 


Weź zjednego cielęcia oczyszczoną główkę ze skórą, 4 nóżki, 
porab 1 porozbieraj takowe, dodaj do tego jednę cielęca łopat- 
kę, 45 funtów mięsa wołowego, jedne kurę, wpakuj to wszystko 
w obszerny garnek albo rądel, nalej wodą, i gotuj przydając do 
tego wszelkićj włoszczyzny i korzenia w ziarnkach; a gdy się u- 
gotowało, przecedź przez sitko w inny rądel, zbierz tłustość, 
wléj wto pół butelki wina, tyleż dobrego octu, dodaj cytrynę w 
talarki pokrajaną, kawałek . suchego bulionu, maluczko soli, ubij 
pianę z 6 białek z odrobiną wody, wymieszaj z tym razem i tak 
gotuj wolno, aby ci tego wszystkiego płynu niewięcćj jak gar- 
niec zostało; wówczas rozepnij serwetę na nogach wywrócońego 
stołka, podstaw co pod spód i wyléj, aby ci ten płyn jak łza 
czysty przeszedł; poczóm daj to w naczynie czyste pobielane, wy- 
nieg na zimno aby ci stężało, a masz auszpik gotowy do ubie- 
rania zimnych potraw tak mięsnych jak i rybnych. W razie po- 
trzeby możesz go na różne kolory farbować, jakeśmy to przy 
szczupaku na desce wspomnieli. 
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O CIASTACH, TORTACH I CUKRACH. .. 


1. Babka migdałowa. 


Daj do dojnicy funt miałko tłuczonego cukru, trochę skór- 
ki siekanćj, pół funta słodkich a parę funtów gorzkich migda- 
łów z łupiny obranychi drobno posiekanych, w bij w to 20 żół- 
tek i tak razem mićszaj czyli kręć wałkiem od dojnicy w jednę 
stronę aż dobrze zgęstnieje i zbieleje; wówczas daj wto kwa- 
tćrkę mąki pszennćj, pół kwatórki kartoflanej, wymiószaj razem 
dobrze, i ubij pianę z pozostałych białek z którą znów delikatnie 
wyimićszaj; poczóm wysmaruj rądelek lub formę, wysyp mąkę 
kartoflaną i wléj w to ową masę tak aby ci trzy części formy 
zajęła, daj na półtory godziny w wolny piec; potóm wyjm, wy- 
chłódź razem z forma, dobądź, postaw na półmisek, oblój cu- 


krem, ubierz konfiturami, wstaw do pieca aby ten cukier przy- 


sechł i wydaj. 
2. Babka chlebowa. 


Tę samę co wyżćj ilość cukru i jaj wsyp do dojnicy, dodaj 
trochę tłuczonego cynamonu, muszkatołowćj gałki, drobno sie- 
kanćj cytrynowćj skórki, i mićszaj wszystko to razem przez godzinę; 


potóm ukraj grzanki z chleba żyinego białego , ususz w piecu a- . 


by pożółkły, utłucz w moździerzu na mąkę, którą przesićj przez 
gęste silo; 1 weź kwatórkę téj mąki z miałkim cukrem miósza- 
nćj, dodaj drugą kwatórkę pszennćj, wymiószaj wszystko razem 
doskonale, ubij pianę z pozostałych białek, którą z ta masa zno- 
wu delikatnie wymiószaj, wysyp formę mąką chlebowa, wlej w 
to masę i wstaw na półtory godziny w wolny piec; poczém wyjm 
i postąp jak poprzednio; tylko użyj do nićj cukru czekuladowe- 
go. Ztej masy również jak i z migdałowćj możesz także robić 
biszkokty w papierowych kabzlach, albo i tak na papier spuszczane. 


3. Babka czekuladowa. 


Wbij do dojniey 20 żółtek, funt miałko tłuczonego i miał- 
ko osianego cukru, pół funta na tarce startćj czekulady, i mié- 


szaj to wszystko przez godzinę, dodawszy trochę miałko tłuczo- 
néj wanilii; poczóm daj w to znowu jak poprzednio garść maki 
chlebowćj szarćj, tyleż kartoflanćj, wymićszaj z ubitą pianką, 
wsyp do formy i postąp jak wyżćj. 


4. Babka przekładana galaretą fruktową. 


Wszystkich trzech powyższych mas t. j, migdałowćj, chle- 
bowéj i czekuladowéj porób w małéj ilości; mićj papićr na bla- 
sze przygotowany, wyléj kaźdę tę masę na osobną kupkę 1 wstaw 


ma pół godziny w wolny piec; poczóm wyjm, smaruj każdy pla- 


cek galaretką, ułóż jeden nad drugi, oberznij na okrągło w ko- 
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lo, poléj lukrem, ubierz konfituramı I wsadź do pieca aby lukier 


przysechł , potćm wydaj. 
5. Babka krucha przekładana marmeladą. 


Włóż do dojniey funt wypłókanego masła, funt miałko tlu- 
czonego cukru, daj dla zapachu co chcesz, wbij w to całe jajo, 
wymiószaj masło z cukrem należycie i tak wbij znowu drugie 
jajo mieszając ciągle, potóm trzecie, i tak postępuj aż szesnaście 
jaj wybijesz; wówczas dodaj do tego funt pszennćj mąki i znów 
dobrze wymiószaj, a na ostatku soku z połowy cytryny. Mićj 
papićr na blasze przygotowany, na który kładź z tego ciasta placki 
jak środek talórza, tyle ile ci masy wystarczy; wstaw na pół go- 
dziny w wolny piec, potóm wyjm, wychłódź, smaruj galaretką 
albo jaką marmeladą, i składaj jeden placek na drugi aż babkę 
uformujesz; potóm oberznij znów ładnie kraje do koła, i postąp 


jak wyżćj. 
6. Babka brulć z migdałów, czyli nugot. 


Oparz dwa funty migdałów, obierz z łupiny, zszatkuj cienko 
w podłuż i daj na blachę w wolny piec, mieszając często aby 
wyschły, lecz się nie zarumieniły. Tymczasem daj, w rądel dwa 
funty miałko tłuczonego cukru, soku z całój cytryny i mićszaj 
na ogniu aż się ten cukier rozpuści, jednak uważaj żebyś go 
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niebardzo zrumienił; potóm weź te suche migdały, a gdy jeszcze 
ciepłe będą, wsyp do tego eukru,-wymiószaj i postaw do letnie- 
go pieca. Weź wielki mosiężny moździerz, albo coś podobnego 
z porcelany, albo nareszcie zgrabny rądelek, wysmaruj go w środ- 
ku oliwą, nabiéraj tych migdałów z cukrem palcami w oliwie 
maczanémi i wykładaj nićmi owe naczynie czyli formę na mały 
palec grubości, abyś miał środek pusty; co gdy uskutecznisz, 
niechaj trochę stężeje i ustawiaj na półmisek w ten sposób: Je- 
żeliś wyłożył w moździćrzu, to postaw do góry otworem, a bę- 
dzie jak wazon wyglądać, daj w środek albo jaki krem bity albo 
śmietankę z zapachem wanilijowym; jeżeliś dał z rądelka, to wy- 
wróć dnem do góry, ugarniruj na około różnemi ciastami z cu- 
kru, po wićrzchu. ulukruj sprycką papićrową w różne girlandy 
albo jak umićsz, ubierz konfitura i wydaj. Z téj samćj masy mo- 
żesz także wygniatać kubki gładkie z filiżanek, które także oliwą 
wysmaruj, a gdy nawygniatasz ile ci trzeba , wyjmuj natychmiast 
zanim wystygnie, bo inaczćj ci się połamie, poprzylepiaj do te- 
go uszka z karmelu, ustaw na półmisek, napełń jaką śmietanką 
bitą, kremem albo tóż lodami, i wydaj pod nazwą „babka w fili- 
żankach migdałowych.” 


4. Brulé z migdałów siekanych. 


Daj razem w rądel funt migdałów drobno siekanych i funt 
miałko tłuczonego sianego cukru, wciśnij w to soku z półtory 
cytryny, i tak postaw na ogniu miószając nieustannie, aż się ten 
cukier z migdałami rozpuszczać i rumienić zacznie; a gdy już 
się z tego masa jak gęste ciasto zrobiła, wylepiaj nią w sposób 
powyższy czy to gładkie formy, czy téż filiżanki lub kubki, tylko 
musisz się zwijać, bo to prędko. twardnieje i kruszy się. 


$. Babka z rożna czyli bonkokt. 


Daj w.duży rądel dwa funty wypłókanego masła, na to zno- 
wu.dwa funty miałko tłuczonego i przesianego cukru, skórki cytry- 
nowćj drobno siekanćj, parę goździków z cynamonem drobna 
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tłuczonych, poczóm wbij w to 40 żółtek, białka zostaw na pia- 
nę i miószaj wszystko razem dobrze na gęstą masę; poczćm 
dodaj do tego dwa funty pszennćj pięknćj mąki, wymićszaj na= 
leżycie, ubij pianę z białek pozostałych, z którą znowu wymić- 
szaj, ma ostatku wlćj w to kwatórkę letnićj słodkićj śmietanki i 
odstaw w ciepło na kwadrans, aby masa trochę zwolniała. Tym- 
czasem mićj wałek z bukowego albo gruszkowego drzewa w for- 
mie głowy cukru, tylko ńie tak grubo zrobiony, i aby wskróś 
przez ten wałek dziura na rożen albo korbe była. Otóż ten wa= 
dek okręć ze spodu najprzód szpagatem, obwiń w koło czystym 
papićrem, wysmaruj ten papićr dobrze klarownóm masłem, za- 
łóż wałek na rożen do ognia, obracaj abyś go rozparzył należy- 
cie, potóm smaruj najprzód z wolna tą masą po wićrzchu, obra- 
cając przypiókaj, a nareszcie polówaj głęboką łyżką masę w po- 
dłuż wałka, obracając coraz tężćj przy bardzo regularnym ogniu, 
i tak postępuj, aż wszystką masę wyłożysz; podstaw pod spód 
jakie naczynie, na któreby ta masa ścićkała, zbierz więc spieszno 
itę masę co ci naspadała i przydaj ją do wałka; a gdy coraz 
tężej przy ogniu obracasz polówając, robią ci się ładne i regu- 
larne sęki na cieście tak jak końce palca; a gdy się już ładnie 
rumienić zaczyna, posmaruj cieniutko klarownóćm masłem, po- 
prusz dobrze miałkim cukrem, przypiecz znów przy ogniu, przez 
co glazury nabierze, odstaw i wychłódź; potóm wyciągnij najprzód 
szpagat za koniec, zdćjm ciasto z papićrem na stół, oberznij po 
obu końcach równo, ustaw na półmisku, jeżeli chcesz, pocukruj 
niby od niechcenia po tych sękach, ułóż w koło ładnych cukro- 
wych ciastek albo obstaw szmorn migdałowy, daj z wićrzchu w 
tę trąbę jaki bukiet z kwiatów i wydaj. Taka babka czyli tak zwa- 
ny bonkokt służy do ubrania stołu jako piramida. 


9. Babka drożdżowa. 

„Daj w rądel pół funta wypłókanego masła i wbij w to 8 
żółtek po jednemu , ciągle mieszając, aby było białe jak śmietana; 
poczém dodaj 4 całe jaja, wymićszaj, wlej kwatćrkę letnićj słodkiej 
śmietanki, pół kwatćrki dobrych drożdży, wsyp ćwierć funta miałka 
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iłuczonego cukru, trochę siekanćj cytrynowćj skórki , soli, i bij to 
wszystko razem kopystką przez godzinę, aż się z tego ciasto gę- 
ste jak nakładzione kluski uformuje ; a jeżeli chcesz, dodaj ro- 
dzynków bez pestek, wysmaruj formę albo rądel masłem, wysyp 
bułką i nałóż tego ciasta ile ci trzeba t.j- trochę więcćj nad po- 
łowę formy; potóm odstaw w ciepło aby ci do pełna wyruszyło, 
daj w średnio gorący piec na 3 kwadranse; a gdy gotowe, wy- 
łóż na półmisek, posyp miałkim cukrem i wydaj. Babka ta na- 
zywa się kugiel i daje się powszechnie do herbaty. 


10. Babka drożdżowa w inny sposób. 

Daj w rądel kwartę albo i półtory pięknćj pszennćj maki, 
zrób w nićj dołek, wlćj kwatćrkę ciepłego mléka, pół kwatórki 
dobrych drożdzy, rozmiószaj to razem i odstaw w ciepłe miejsce 
aby podrosło; potóm wbij w to 24 albo i 50 żółtek z kwatćrką 
letniego mléka, dodaj skórki cytrynowćj drobno siekanćj , miał- 
kiego kwiatu i wybijaj z tém ciasto, przydawszy mąki ile zajmie; 
poczóm wsyp trochę soli, pół funta miałkiego cukru, tyleż roz- 
puszczonego masła, i gdyś z tém ciasto dobrze wybił czyli wy- 
miesił, dodaj znowu pół funta rodzynków bez pestek, trochę 
cykaty w kostki krajanćj, i tak przemićszaj wolno z tém abyś ro- 
dzynków nie pogniólł; poczóm odstaw w ciepłe micjsce aby ru- 
szyło. Tymczasem przygotuj formę zwyczajną na baby, albo zrób 
ją z papićru, wysmaruj masłem, i gdy już ciasto dobrze podeszło, 
przerób go znowu i kładź w formę do wiekszćj połowy; poczóm 
odstaw w ciepło niech ruszy; a gdy ci do pełności dójdzie, wsadź 
ostrożnie na półtory godziny w mierny piec abyś ciasta nie otrząsł; 
poczóm wyjm, odstaw na chwilę, dopićro wyłóż, polukruj jak 
zwyczajnie, i dawaj na stół w święta wielkanocne. 


11. Babka drożdżowa z ciasta parzonego. 


Daj w rądel pół kwarty pszennćj mąki, zagotuj kwartę mlć- 
ka, zalćj nióm wrząco tę mąkę, rozmićszaj dobrze aby klusek 
nie było, i odstaw aby wychłódło; poczóm daj w to ciasto: pół 
kwatćrki dobrych drożdży, wymićszaj i postaw w cieple niech ru- 
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sza.. Tymczasem bij 20. żółtek i 20 całych jaj w kociołku od 
piany dobrze kłotewką przez pół godziny, poczém wlćj te jaja w 
poprzednią rozczynę i miś ręką także przez pół godziny, dodając 
mąki ile zabierze; poczóm posól; dodaj trzy ćwierci funta miałko 
tłuczonego cukru, siekanćj skórki cytrynowćj, trochę cynamonu, 
półtory kwatórki klarownego masła, i miś znowu przez pół go- 
dziny; na ostatku dodaj piany z 45 białek, miś po trzeci raz 
przez pół godziny, a gdy już dobrze wymieszane, postaw w cie- 
ple niech rusza. Gdy ruszyło dodaj rodzynków ile uważasz, prze- 
rób znowu z ciastem i nakładaj do formy; zresztą postąp jak po- 
przednio. Z tego ciasta możesz także robić jajeczniki, tylko trze- 
ba go tężćj jak na chléb zamisić, albo różne placki z sćrem, 
pirogi, mazurki dróżdżowe lukrowane i konfitura ubićrane; z ma- 
sami migdałowómi i t. d. 


12. Sposób pieczenia prawdziwego jajecznika. 


Daj w rądel pół kwarty pięknćj mąki, zalćj ją kwartą let- 
niego mléka, dodaj kwatórkę drożdży i postaw w cieple niech 
ruszy. Tymczasem wbij do małćj maśniczki 60 żółtek, które 
przerabiaj tak jak masło przez godzinę, poczóm daj te żółtka w 
rozczynę, wsyp garniec mąki, troszkę posól i miś przez pół go- 


dzimy. Wówczas dodaj kwatórkę miałko tłuczonego cukru, skór- 


ki cytrynowćj, gałki muszkatołowćj, cynamonń, trochę goździków, 
wszystko miałko tłuczone, wlćj kwatćrkę letniego klarownego 
masła, miś znowu przez pół godziny i postaw w ciepło niech 
rusza. Gdy już wyruszyło, wyłóż go na stolnice, przerób z ro- 
dzynkami i zrób z tego okrągłą bułkę, która połóż na blachę na 
wysmarowany papićr, nakryj i postaw w cieple niech dobrze ru- 
szy; nakoniec żęguj rozbitóm jajem z wodą i wsadź na 5 kwa= 
dransów w niebardzo ciepły piec; a jeżeliś z tego wszystkiego 
ciasta jeden jajecznik zrobił, to będzie tak duży jak sito , jeżeli 
chcesz mieć dwa, to rób jeszcze raz tyle ciasta podług tego prze- 
pisu, to jest z dwóch kop jaj, z dwóch garncy maki i t. d, 
chyba że chcesz mieć dwa mniejsze; to rozdziel ciasto na dwo e- 
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dodaj do drugićj połowy szafranu w słodkićm mléku moczonego, 
a otrzymasz jajecznik żółty. 


13. Masa migdałowa do mazurków lub placków drożdżo- 
wych przekładanych, albo strueli na wiliję. 


Oparz i oczyść migdałów ile ci potrzeba, i bij z dodaniem 
białek w moździerzu na masę; i tak do funta migdałów potrze- 
bujesz funt miałko tłuczonego cukru i tyle białek abyś masy nie 
rozrzedził; gdy więe to razem wybijesz, dodaj wto soku z cy- 
tryny, trochę miałko tHłuczonćj wanilij, skórki cytrynowćj na cu- 
krze otartćj; i tak to wszystko ubite na masę używaj, gdzie trzeba. 


14. Placek świąteczny: drożdżowy przekładany. 


Zrób ciasto takie same jak na baby robiłeś, tylko aby tro- 
chę gęsciejsze było, wysmaruj jaką dużą tortownicę albo pokryw- 
kę od największego rądla klarownóćm masłem, rozwałkuj ciasto 
na stolnicy grubo jak tylec od tasaka, połóż na spód najprzód 
tego ciasta, na to masy migdałowćj tak samo grubo, przykryj 
zwićrzchu drugim plackiem, na ten placek nakładź dosyć róż- 
nych konfitur niebardzo soczystych, które przykryj trzecim plac- 
kiem, kładź znowu na to masy migdałowćj, przykryj ją czwar- 
tym plackiem, na który znowu nałóż konfitur z drobną poszat- 
kowaną cykatą, które przykryj znowu piątym plackiem, i tak po- 
stępuj o ile będziesz uważał, że masz dosyć; poczóm odstaw to 
wszystko z naczyniem na godzinę w ciepłe miejsce, niech rusza, a 
dopićro wsadź na 5 kwadransów w niebardzo ostry piec; wów- 
czas dobądź, niech trochę postoi, potóm wywróć ostrożnie na 
duży okrągły półmisek, jeżeli chcesz polukruj z wićrzchu jak tort, 
ubierz konfitura i stawiaj do święcenia. 


1 


15. Mazurki drożdżowe z masą, lukrem i konfiturami. 


Takie same ciasto jak poprzednie rozwałkuj w czworogran > 
narób z niego placków wielkości takićj jaką uważać będziesz, cztć- 
ry lub sześć; układaj takowe na blachę, wyrównaj, nałóż: mi- 
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gdałową masą, wygładź wszędzie nożem równo, osobliwie po 
brzegach, potóm wsadź na kwadrans w wolny piec, dobądź i od- 
staw, aby stężały. Miej lukru gęstego sporo, kładź na tę masę, 
rozsmaruj tak aby masa z pod lukru nie wyglądała, ubierz ła- 
dnie z wićrzchu smażonemi pomarańczowemi skórkami i konfiturą 
w ten sposób, że do jednego placka zrob lukier zółty, do dru- 
giego biały, a trzeci ubierz cykatą ładnie w paski pokrajaną i ko- 
lorowemi maczkami z cukru; potóm wsadź to wszystko na kilka 
minut do wolnego pieca aby lukier przysechł, nareszcie dobądź, 
ułóż na blat, i wydaj. 


16. Mazurki zwyczajne z migdałami i rodzynkami. 


Z takiego samego ciasta jak wyżej rób takie same placki, 
tylko gdy je marobisz i na blachę ułożysz, posmaruj białkiem, 
posyp szatkowanemi migdałami, drobnemi rodzynkami, po brze- 
gach nawtykaj grubych rodzynków, brzegi same pozaginaj , po- 
syp miałkim cukrem i wsadź na kwadrans w wolny piec, aby się 
zarumieniły. 


17. Mazurki kruche z ciasta angielskiego. 


Weź funt miałko tłuczonego cukru, funt surowego wypłó= 
kanego masła, kwartę maki, trochę skórki cytrynowćj siekanćj, 
dodaj dwa surowe zółtka, wyrób z tego gęste ciasto na stolnicy 
i odstaw na godzinę, aby stężało; potóm rozwałkuj je na grubość 
małego palca, uformuj z tego na' papier na blasze będący jeden 
albo dwa mniejsze mazurki, wykarbuj ładnie brzegi palcami i 
wsadź na pół godziny w wolny piec; a gdy się to ładnie zółte 
zrobi, dobądź, wychłódź i polówaj lukrem jakim chcesz, żółtym 
z pomarańczą na cukrze otartą, czekuladowym dodawszy rozto= 
pionćj czekulady do lukru, albo wodnym, albo tóż naturalnym 
białym; a gdyś polukrował, ubierz konfiturą, lecz masy już nie 
dawaj, przysusz na parę minut w piecu i wydaj. 


18. Mazurki kruche innym sposobem z migdałami. 


Weź dwa funty tłuczonego i przesianego cukru, dwie kwart pię- 
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knej pszennej mąki, półtora funta wypłókanego masła, 16 zół- 
tek twardo ugotowanych i przez sitko przetartych, funt migda- 
łów z łupki obranych i w moździerzu ubitych, skórki, cynamonu, 
dwa goździki miałko tłuczone, trzy surowe zółtka, i ztego wszyst- 
kiego zagnieć ciasto na stolniey, dodawszy trochę wina, tak abyś 
ciasto mie rozrzedził; a gdyś już to wszystko dobrze wygniól, 
rób ztego zwyczajne mazurki jak poprzednie, lukruj, ubieraj i 
postąp jak z angielskiemi. Z tego ciasta możesz także robić róż- 
ne drobne ciasta do herbaty, jakoto: grzanki, obarzaneczki, pre- 
cle i. t. p., co wszystko możesz lukrować aby ładnie wyglądało. 


19. Placki drożdżowe świąteczne z sćrem. 


Na duże jak arkusz papieru placki potrzebujesz ő garnce 
krowiego séra, który zetrzćj, wbij do niego 30 całych jaj, do- 
daj półtora funta miałko tłuczonego cukru, kwartę roztopionego 
masła, co wszystko posól i wymiś dostatecznie ręka w naczyniu; 
poczóm przetrzój ten sér przez sito, dodaj do niego półtora fun- 
ta rodzynków bez pestek, cytrynowćj skórki, gałki muszkatoło- , 
wćj, parę ziarn angielskiego korzenia, wszystko miałko tłuczone, 
a jeżeli sér jeszcze za tęgi, dodaj parę jaj i trochę kwaśnej śmie- 
tany. Wówczas rozwałkuj takie drożdżowe ciasto jak na mazur- 
ki na grubość tylca od noża, połóż wielki ztego kawał na bla- 
chę masłem smarowaną i rób za pomocą kręgu z sita i szydła 
duży okrągły placek. W ten krąg ze sita pakuj na trzy cale wy- 
soko owego séra zaprawionego; ułóż po wićrzchu rodzynków, 
posmaruj. rozbitóm jajem i wsadź na pół godziny w ciepły piec, 
rozumie się, że i ten krąg zsita nićma być wyższy jak 8 cale; 
a,gdy wysadzisz z pieca, postaw na kilkanaście godzin w chło- 
dnóm miejscu aby ci stężało, poczém zdejm z blachy, oberznij 
nożem na około tego kraga wewnątrz i zwierzchu, krąg zdćjm 
a zostanie goły placek, który pocukrowawszy daj na stół; mo= . 
żesz także zwyczajne albo i graniaste placki robić, ponakładać 
do nich séra, ubrać z wiérzchu rodzynkami, posmarować jajami 
i dać w piec. 
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20. Placuszki karlsbadzkie do herbaty. 


Weź 4 zółtka, dwa całe jaja, pół funta surowego wypłó- 
kanego masła, rozmićszaj razem na piankę, dodaj do tego pół 
kwatórki letniéj śmietanki, niespełna półkwatórki drożdży, i mą- 
ki ile przyjmie; posól, przyczyń trochę cukru, wybij dobrze ko- 
pystką, i tak rozwałkuj na stolnicy; poczóm wycinaj z tego cia- 
sta ausztychem okrągłe placuszki jak dno u lampki i układaj na 
blachę. Ubij znowu pianę z 6 białek, dodaj do nićj 12 łutów 
miałko tłuczonego i sianego cukru, wymićszaj, nałóż na każdy 
placek tćj piany w kupkę, wsadź na wićrzehu w środek rozłupa- 
ny migdał, posyp cukrem i daj w wolny piec na kwadrans. 


21. Biszkokty czekuladowe. 


Daj w rądel dwanaście zółtek, pół funta miałko tłuczonego 
cukru, ośm łutów miałko tartej czekulady, i mićszaj to przez 
pół godziny dobrze; poczóm dodaj niepełną kwatćrkę pszennćj 
mąki, wymićszaj, ubij z pozostałych 12 białek pianę, rozmićszaj 
delikatnie i nakładaj łyżką na papićr, formując biszkokty albo w 
foremkach; lub też ponalćwaj w papićrowe kabzle, pocukruj, daj 
na godzinę w wolny piec aby wyschły, potóm wyjm z foremek 
i wydaj. 


22. Biszkokty migdałowe. 


Na migdałowe biszkokty użyj tćj samćj masy jakeśmy to 
przy babce migdałowćj wspomnieli; tćj więc masy ponalówaj w 
foremki ile ci trzeba, wsadź na godzinę w wolny piec, a masz 


gotowe. 


23. Biszkokty zwyczajne z waniliją. 


Pół funta cukru i dwanaście żółtek wymiószaj z tłuczoną 
miałką waniliją tak aby jaja zgęstły, dodaj do tego ośm łutów 
mąki, ubij dobrze, przyczyń pianę z pozostałych białek, znów 
wymićszaj , ponalówaj w foremki i postąp tak jak z poprzedniemi. 
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24. Biszkokty ićjkowe. 


| Weż 6 jaj, tyle miałkiego cukru ile te jaja zaważą, tyleż 
mąki, dodaj dla zapachu co ci się podoba, i tak wymićszaj to 
wszystko razem z maka; ubij pianę z 6 białek, wymićszaj, zrób 
sobie z arkusza papićru taką lójkę czyli rurkę, nalćj tój masy i 
spuszczaj na pocukrowany papićr biszkokty jak wiadomo. 


25. Biszkokty jabiłkowe. 


Upiecz dwanaście kwaskowatych jabłek na miękko, przefa- 
suj je przez sito, dodaj do nich pół funta miałkiego cukru, tro- 
chę cynamonu, postaw to wszystko z rądelkiem na lód; daj w 
to trzy białka z jaj, mićszając na lodzie, aż się dobrze burzyć i 
bieleć zacznie; wówczas ponalówaj tćj masy w papićrowe fórem- 
ki, pocukruj z wićrzchu i wsadź na całą noc w bardzo letni piec, 


aby wyschły jak szkło. 
26. Gofry na śmietanie. 


Wypłócz dwanaście łutów masła, daj w nie tyleż miałkiego 
cukru, trochę kwaśnćj śmietany, sześć żółtek, skórki cytryno- 
wéj i miószaj to razem przez kwadrans; poczóm ubij pianę z 
pozostałych białek, zmiószaj, i piecz gofry w żelazach jak wiado- 
mo; takowe możesz dawać do herbaty albo z bitą śmietanką, albo 
też osobno z sokiem wiśniowym lub malinowym. Robią się tak- 
że gofry drożdżowe z takiego ciasta jak placki karlsbadzkie, tyl- 
ko ma być ciasto z cukrem i wolne jak na lane kluski. 


29. Andruty angielskie z winem. 


Weź półkwarty mąki, dwanaście łutów cukru, trzy żółtka, 
trochę wina, i rozrób z tego ciasto mićszając dobrze jak na gę- 
ste naleśniki; poczóm piecz w żelazach, smarując czasem wo- 
skiem aby ciasto nie chwytało, i wyjmując z żelaza zwijaj zaraz 
ma wałeczku w trąbkę, a masz gotowe; możesz je dawać z bitą 
pianą albo bitą śmietanką za leguminę. 


28 Andruty naturalne do herbaty. 


Wymiószaj razem dobrze pól kwarty mąki, dwanaście łu- 
tów cukru, trochę mléka i trzy zółtka na rzadko, i piecz nie 
bardzo ostro w żelazach, potóm zwijaj. Możesz je cało na okrą- 
gło dawać, składane z masa migdałowa dwa na jeden; potćm 
przypiecz na chwilę w żelazach i złóż pod pokrywę jeden na 
drugi aby się nie krzywiły; a jeśli chcesz to tylko smaruj każ- 
dego młodóm klarownóm maslem, posyp migdałami drobno sie- 
konemi, miałkim cukrem, kładź drugi na wićrzch, daj znów w 
gorące żelazo, i zreszta postąp tak jak z poprzedniemi, tylko abyś 
ich kraje nożyczkami ładnie poobcinał. 


29. Sucharki drożdżowe do kawy. 


Rób z ciasta parzonego bułeczki okragłe albo jakie chcesz, 
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układaj na blachę, daj im się wyruszyć, potćm smaruj jajkiem i 
iecz przez kwadrans w piecu; gdy wyjmiesz , rozkrój każdę na 
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susz 1 dawaj. 


30. Sucharki drożdżowe z masą migdałową. 


Rób ztakiego samego ciasta podługowate bułki pięć cali 
szórokie, postaw, niech się rusza, posmaruj jajkiem i wsadź w 
piec na pół godziny; potóm zrób wolnćj masy migdałowćj, kraj 
grzanki, smaruj tą masą, układaj na blachę jednę koło drugiej, 
wsadź w dosyć gorący piee aby przyschły i zarumieniły się; po- 
tóm dobądź i schowaj do dalszego użycia. 


31. Preeliki drożdżowe. 


Weź kwarte maki, wlej w nia pół kwatćrki drożdży, trochę 
wody, dodaj kawałek masła, soli, i zarób z tego ciasto na stol- 
nicy dobrze; połóż w ciepło aby ruszyło, potćm rób z niego pre- 
cle jakie chcesz, układaj na blachę, smaruj wodą albo jajem, 
posyp kminem, i daj na dziesięć. minut w wolny piec. 
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32. Paluszki czyli preeliki drożdżowe. 


Z takiego samego ciasta jak na precliki taczaj na stolniey 
pręciki na pół łokcia długie, a grubości takićj jak żylne zdźbło 
od ziemi, układaj takowe na blache, posmaruj, posyp kminem i 
daj na parę minut w piec; gdy się zrumieni, wyjmuj i dawaj do 
herbaty. 


38. Szparagi drożdżowe do herbaty. 


Weź półtory kwarty maki, kwatórkę masła klarownego, kwa- 
tórkę mléka słodkiego, niepełną kwatćrkę drożdży, soli, i wyrób 
dobrze z tego ciasto na stolnicy, z którego taczaj wałeczki gru- 
bości małego palca a 5 cali długie, układaj na blachę, postaw 
aby ruszyło; potém . wsadź na kwadrans w miernie ciepły piec, 
a gdy rumiane, wyjm i dawaj do herbaty. — 


34. Paluszki ptysiowe do herbaty. 


Zarób ciasto ptysiowe jak na paszteciki, dodaj do niego 
cukru miałkiego aby było kruche, taczaj takie wałeczki jak droż- 
dżowe szparagi, układaj na blachę, posyp miałkim cukrem, i daj 
na pół godziny w mierny piece aby się zrumieniły. 


35. Obarżaneczki ptysiowie gładkie lub z migdałami. 


Nałóż tego samego ptysiowego ciasta coś robił paluszki w 
spryckę z małą rurka, spuszczaj z nićj obarzaneczki jakie chcesz, 
posyp miałkim cukrem, i daj w wolny piec na pół godziny; po- 
czém usiekaj drobno ćwierć funta migdałów, dodaj drugie tyle 
miałkiego cukru, wsyp to na arkusz papieru na stolnicę i spu- 
szczaj na to z sprycy długi pręt przez cały arkusz, który wstrzą- 
śnij z obu boków papićrem aby się dobrze w tych migdałach ob- 
taczał; tnij ztego nożem kawałki i formuj-na blasze co ci się 
podoba, t. np. obarzaneczki, precliki lub serduszka, które wsadź 
na pół godziny w wolny piec, przyrumień i wydaj. 


36. Dobra bułka drożdżowa do kawy. 
Rozczyń pół kwarty mąki z kwartą letniego mleka i pół 


— 245 — 


kwatórkiem drożdży, rozmieszaj aby się tak w cieple ruszyło; po- 
czóm daj w to ośm żółtek, sześć calych jaj, ćwierć funta masła 
surowego, któreś ubił dobrze, zamiś z tą rozczyną, trochę posól, 
dodaj dwie filiżanek miałkiego cukru, wymiś znowu to dobrze i 
postaw aby ruszyło; wówczas wyłóż na stolnice, przerób to ifor- 
muj duże lub małe bułeczki na blachę, które odstaw niech zno- 
wu ruszą; potóm smaruj jajami, wsadź na pół godziny w średni 
piec i przyrumień. 


34. Sposób smażenia dobrych pączków. i 


Daj w rądel pół funta wypłókanego masła, mieszając wbij 
w to 12 żółtek, aż dobrze utrzesz; poczém dodaj kwatórkę let- 
niego mléka, pół kwatćrki dobrych drożdży, mąki ile zabierze, 
soli, i miś abyś miał ciasto niebardzo gęste; wtedy daj w to fi- 
liżankę cukru, pianę z 6 białek i znów dobrze wymiś; nakoniec 
nakryj i postaw w cieple niech rusza; a gdy juź dobrze w górę 
podeszło, wyłóż na stolnice, przerób, rozwałkuj i tnij na trzy- 
calowe pasy, które nakładaj konfiturą, nałóż z wiérzchu drugim 
paskiem, wycinaj ausztychem i kładź nie gęsto jeden przy dru- 
gim na sito serwetą przykryte; poczém nakryj drugą serwetą z 
wićrzchu i postaw aby się ruszyło. Tym czasem rozpal w rądlu 
smalcu albo masła klarownego i gdy już pączki dobrze ruszyły, 
smaż je na rumiano na obie strony; potém wybieraj, posyp cu- 
krem z cynamonem i postaw w cieple. Możesz takie same pącz- 
ki smażyć z parzonego drożdżowego ciasta, które czasem lepsze 
bywają niż tamte. 


38. Bryorsz czyli dobre drożdżowe ciasto do herbaty. 


Daj w rądel pół kwarty pszennćj maki, wlój w to kwatórkę 
letnićj śmietanki, półkwatórki dobrych drożdży, rozmićszaj i od- 
staw w ciepło niech się znowu rusza. Tym czasem osićj pół- 
tora funta pięknćj pszennej mąki na stolnicy, daj w nią dwa 
funty płókanego masła, 12 jaj, wsyp filiżankę cukru, wléj kwa- 


 térkę śmietanki i wyrób to ciasto bardzo dobrze na stolnicy; po- 
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czóm zmiészaj z tém ciastem tamto drożdżowe, i wyrób: razem. 
Wówczas wysmaruj serweię masłem, zawiń w nią to ciasto l 
tak albo go daj przez noe do ciepłego miejsca albo go zakop 
do lodu; poczóm wyłóż na stolnicę, przerób, zrób z tego ciasta 
placek na pół małego palca gruby, połóż go na wysmarowany 
papier na blachę, porób z reszty tego ciasta okrągłe jak kurze 
jaja bułeczki, układaj takowe na placku, postaw aby ruszyło ; 
potóm smaruj rozbitemi jajami i wsadź na półtory godziny w 


ostry piec. 


39. Jabłka w sziafrokach w cieście francuzkiem. 


Obierz winnych jabłek, pokraj na połowę i oczyść z środ- 
ka, potóm rozwałkuj ciasto francuzkie grubo jak tylek od noża, 
pokraj go w czworograny wielkości jak dłoń mẹzka, posmaruj 
kraje białkiem i zawiń w każdy płatek pół jabłka czierma roż- 
kami pod spód; układaj na blachę, posmaruj jajami, wsadź na 
pół godziny w gorący piec, a gdy się zrumienią pocukruj I wy- 
daj. 

40. Rogalki albo pirożki z ciasta francuzkiego z konfiturą 
do soku albo szodonu. 


Rozwałkowawszy ciasto francuzkie na pół grubości małego 
palca, kładź w podłuż konfiturę na nie i zawiń jak piróg; po- 
tóm przetnij pasek 6 cali długi a półtora szeroki, zginaj z tego 
rogale na blachę, posmaruj jajem i wstaw w gorący piec na mi- 
nut 20; poczóm wyjm, pocukruj i daj na półmisek, osobno zaś 
do tego szodo z wina albo jaki sok fruktowy. Tak samo mo- 
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Żżesz z tego ciasta pirożki robić. 
41. Szimorn, ciasto migdałowe. 


Obierz z łupy funt migdałów, ubij w moździerzu na masę, 
wyłóż w rądelek, wsyp w to funt miałko tłuczonego cukru, wbij 
3 białka z jaj i mićszaj pół godziny ciągle aż się masa gęsta zro- 
bi, którćj nie trzeba białkami rozrzedzać; potém blachę czystą 
wysmaruj woskiem, wyłóż tę masę,, rozsmaruj regularnie nożem 


po blasze grubo jak tyłec od noża, posyp miałkim cukrem i wsadź 


z 


w wólny piec; a jak tylko żółknąć zacznie, wyjm, pokraj w czwo- 


fis 


rograniaste kawalki na blasze, 3 cale szerokie a 5 cali długie, 


potóm znów wsadź na minutę w piec aby zwolniało; dopićro do- 
bądź, podejmuj nożem i zginaj szybko każdy kawałek na wał- 
ku, składając na sito, i wydaj albo osobno za ciasto albo jako 
garnitur koło leguminy; możesz takie kabłączki spoić karmelem 
na półmisku jeden z drugim w rond, który ubierz konfiturą, daj 
w środek bity krem albo śmietankę, a masz leguminę na zimno. 


42, Szmorn z mąki i cukru, ciasto. 


Weź szklankę sianego cukru, drugą szklankę mąki, wbij w 
to dwa albo trzy całe jaja i miószaj z pół godziny; potćm roz- 
smaruj na blachę wywoskowaną tak jak migdałowe, posyp szat- 
kowanemi migdałami, drobnemi czarnemi rodzynkami, poeukruj 
i wsadź w piec; a gdy się zarumieni, postąp zupełnie tak jak z 
poprzedniem. 


43. Szmorn maślany. 


Wypłócz 12 łutów młodego masła, daj w rądel, wsyp do 
niego pół funta mialkiego cukru, pół funta mąki, drobno sieka- 
nój skórki eytrynowćj, 2 żólika, jedno całe jajo, wymiószaj to 
doskonale, rozsmaruj na blachę, posyp miałkim cukrem i wsadź 
w piec; a gdy żólknać zaczyna postąp jak z poprzedniemi. 


44. Ciasto anyżowe. 


Weź cztóry jaj, tyleż mąki i tyle miałkiego cukru ile te ja- 
ja zaważą, mieszając to razem w rądelku przez pół godziny na 
ciasto, przydaj w to szezyptę okrągłego czystego anyżu, rozmić- 
szaj i spuszczaj łyżką stołową na wywoskowaną blachę okrągłe 
małe placuszki, które wsadź na kwadrans w piec; a gdy zółk- 
nąc zacznie, wyjm, zginaj na wałku albo zostaw tak jak są, i 
dawaj do wódki na śniadanie. 
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45. Pierniczki z miodem gorżkie, z razowej żytnćj mąki. 


Wsyp kwartę żytnéj na żarnach mielonćj maki w miskę gli- 
nianą albo fajansowa, zagoluj przaśnego miodu bez woszczyn, 
wyszumuj, dodaj do niego kilka tłuczonych goździków, trochę 
pieprzu niebardzo drobno tłuczonego, skórki cytrynowćj sieka- 
nój, cynamonu, i gdyś z tém wszystkiem miód zagotował, wlej 
go do téj mąki, wymićszaj i wyrób dobrze na gęste ciasto; po- 
czóm wynieś razem z miską do piwnicy, niech tam przez 9 dni 
stoi, dopiéro wówczas wysmaruj blachę oliwa, swoje palce toż- 
samo, i rób pierniczki okrągłe lub podługowate jak chcesz, któ- 
re wstaw na 3 kwadranse w wolny piec, potóm wyjm, schowaj 
do słoja i dawaj do wódki. 


46. Pierniki czyli miodowniki zwyczajne. 


Upal kwartę żytnćój maki tak jak na prażuchę, tylko abyś 
nie przypalił, zagotuj przaśnego miodu, dodając trochę pieprzu, i 
tym wrzącym miodem zalej ową gorącą mąkę, wymićszaj, wybij 
doskonale, a gdy przechłódnie, dodaj trochę rozpuszczonego po- 
tażu, wyrób znowu dobrze i odstaw niech w ciepłem miejscu 
przez godzinę wypocznie; a potóm rób z tego jakie chcesz pier- 
niczki, wsadź na pół godziny w niezbyt gorący piec, i schowaj 
-na dalszy użytek do słoja. 


44. Obarzaneczki cukrowe. 


Rozetrzyj na misce funt młodego niesłonego masła, a gdy 
się zapieni wbij w to 8 całych jaj, dodaj do tego pół funta miał- 
ko tłuczonego cukru, trochę cynamonu i miészaj ciągle przez pół 
godziny; nareszcie wsyp półtora funta pięknćj mąki, wybij to na 
ciasto zwyczajne i rób z niego obarzaneczki, precliki, albo co ci 
się podoba, które układaj na blachę, smaruj rozbitóm jajem, po- 
cukruj i daj na pół godziny w wolny piec. 


48. Kuki waniljowe. 


Wsyp na miseczkę albo salaterkę ćwierć funta miałkiego 
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osianego cukru z waniliją, wciśnij na to soku z pół cytryny, u- 
bij pianę z dwóch białek 1 mićszaj razem aż ta masa zgęst- 
nieje; poczóm dodaj garść pszennćj mąki, wymićszaj znowu do- 
brze, pokraj opłatki w dwucalowe pasy, i smaruj po tych opłat- 
kach tę masę grubo jak tylec cienki od noża; piecz. w wolnym 
piecu, a gdy zółknąć zaczyna, wyjm, zginaj na wałku i składaj 
na sito. 


49. Kuki cukrowe winny sposób. 


Weź funt miałkiego sianego cukru, funt pszennój mąki, wbij 
w to 6 całych jaj, dodaj cytrynowćj skórki na cukrze otartej, 
i miószaj to ciasto aż dobrze zgęstnieje; potóm wyléj na dek 
czyli wysmarowaną blachę, rozsmaruj jak mały palec grubo, po- 
syp tłuczonym cukrem i wsadź na 5 kwadransów w dobrze cie- 
pły piec; a gdy zacznie zółknąć, wyjm, pokraj tak jak szmorn 
w dwucalowe paski, i zginaj na wałku.. 


50. Grzanki wiedeńskie de herbaty. 


Wsyp na miskę pół funta miałkiego cukru, trochę miałkiej 
wanilii, 16 zółtek, i mićszaj to razem aż dobrze zgęstnieje 1 zbie- 
leje; poczćóm daj w to ćwierć funta krochmalu białego 1 sianego, 
ćwierć funta pszennćj mąki, mićszaj znowu przez kwadrans, ubij 
pianę z 12 białek, i wymićszaj znowu delikatnie; potém zrób so- 
bie kabzel duży z pół arkusza papieru, we dwoje czyli taką for- 
mę graniastą jak na małe biszkokty, wlćj w to ową masę i daj 
na dwie godzin w wolny piec aby dobrze podeschło; wtedy 
wyjm z pieca, odstaw z formą aby wychłódło, poczém dobądź, kraj 
w poprzek na grzanki podobnie jak sucharkowe, polukruj każdę 
białym lukrem, daj znów na pół godziny w ciepły piec aby wy- 
schły; poczóm wyjm i schowaj do słoja na dalszy użytek. 


51. Makaroniki migdałowe. 


Migdałów funt oparz, obierz złupki, wypłócz w zimnej wo- 
dzie, potém osusz w serwecie aby wilgoci nie miały, i bij w czy- 


stym mosiężnym moździćrzu, dodając jedno albo i dwa białka 
abyś oleju nie narobił; a gdyś to zbił jak ciasto, dodaj dwa fun- 
ty tłuczonego i na cytrynie otartego cukru, i bij znowu w moż- 
dzićrzu , dodając białek 12 albo 15, aż dosyć gęste ciasto wy- 
prowadzisz. Wówezas miej papićr na blasze cukrem posypany, 
bierz na koniec drewnianćj łopatki tćj masy i układaj małe kupki, 
dodając na wićrzch każdćj migdał rozłupany; poczóm wsadź na 
ő kwadranse w piec, a gdy makaroniki pękają, znak że dobre; 
poczóm wyjm, przechłódź i wydaj. Tym samym sposobem mo- 
Zesz robić makaroniki z gorzkich migdałów, tylko użyj do tego 
trzy części gorzkich a czwartą część słodkich, oraz dodaj cukru 
o trzecią część więcćj. 


52. Makaroniki czekuladowe. 


Do tćj samćj masy migdałowćj przydaj ośm łutów roztopio- 
nćj czekulady, którą w ciepłem piecu rozpuścisz, poićm dobrze 
z tą masą wybijesz, trochę miałko tłuczonćj wanilij i cynamonu 
dodasz; z resztą postąp jak z poprzedniemi. 


53. Makaroniki nadziewane. 


Kładź z tćj samćj masy okrągłe, tylko trochę większe ma- 
karoniki na opłatkach albo tylko na papićrze, zrób w każdym z 
nich w środku dziurkę końcem małego palca, i tak wsadź abyś 
odpiekł; potém wyjm, ochłódź, nałóż w owe dziurki jakićj ga- 
laretki albo marmelady, lub tóż konfitur, ułóż na talerzyki i wydaj. 


54. Makaroniki albo obarzaneczki z szatkowanych migdałów, 
lub inne drobiazgi z tćj masy. 


Obierz, uszatkuj i wysusz funt parzonych migdałów w letnim 

piecu. Wsyp na miskę funt miałkiego sianego cukru na cy- 
in c Y 

trynie otartego, i miészaj z 6 lub 4 białkami na gęsto, dodaw- 

szy trochę soku z cytryny; a gdy już cukier należycie pobielał 

i zgęstniał, wsyp powyższe migdały do niego i kładź na papiór 


na blachę, albo na opłatki kupki jak makaroniki, w których mo- 


= w 


żesz porobić dołeczki jak w poprzednich, i wsadź na pół go- 
dziny w wolny piec; poczćóm wyjm i nałóż w dołki konfitur, al- 
bo rób palcami małe rogalki i obarzaneczki, które wydasz za de- 
seń, albo około kremów, gałaret i blamanżów poukładać możesz. 


55. Ciasto smietankowe. 


Zrób kawałeczek kruchego angielskiego ciasta,  wywałkuj 
cienko na tylec noża, potóm wyłóż nićm małe blaszane paszte- 
cikowe foremki, i wgnieć w nie ciasto dobrze, jakośmy to przy 
pasztecikach z foremek wspomnieli. Zagotuj kwatórkę słodkićj 
śmietanki z wanilją, dodaj do nićj ćwierć funta cukru, 5 żółtka, 
i mićszaj abyś nie zwarzył; potóm wychłódź, nalówaj w to ciasto 
w foremkach będące, nakryj znów tóm samóm ciastem, zalep 
delikatnie i wsadź tak na pół godziny w wolny piec; poczóm 
wyjm, wychłódź, wybierz z foremek, ułóż na półmisku, pocu- 


kruj i wydaj. 
56. Ciasto cukrowe wydmuszki zwane. 


Weź funt miałkiego i sianego cukru, wbij do niego dwa 
albo trzy białka, i niedodajac mąki zagnieć to na stolnicy- jak 


zwyczajne ciasto, a gdyś już dobrze ugniótľ, rozwałkuj w gru- 


bości małego palea, podsypując miałkim cukrem aby się wałka 
nie chwytało; wówczas połóż ten placek na blachę woskiem wy- 
smarowaną i wytnij z niego niezbyt duży rand w formie jakićj 
chcesz, poczóm wybierz z niego środek, wycinaj z tego auszty- 
chem rozmaite drobiazgi w deseń i wsadź tak rand jako i owe 
ciasteczka na pół godziny w wolny piec, uważając aby nie po- 
zółkło; poczóm wyjm, zdćjmuj bardzo ostrożnie, ułóż na pół- 
misku, te drobne kawałki zaś poprzylepiaj na rand karmelem, 
ubierz konfiturą i dawaj w środku co ci sie podoka, t. j. albo 
jaki krem bity, albo bita śmietankę z jakim chcesz zapachem, 
albo tóż lody z puszki w słupie i t. p. Możesz także zrobić kla- 
teczkę z karmelu, która przykryj rand, a będziesz miał ladna 
leguminę cukrową, którai za deseń może służyć. Z takiego sa- 


mego cukrowego ciasta możesz także robić ciasteczka w rozmaite 
desenie wycinane, któremi leguminę na zimno obłożysz; a jeśli 


do tego ciasta dodasz roztopionćj czekulady, będziesz miał wy- 


dmuszki czekuladowe. 


54. Tort z ciasta franeuzkiego. 


Rozwałkuj ciasto franeuzkie w grubość małego palca, wytnij 
z niego dwa okrągłe placki, połóż je na wysmarowany papićr 
na blachę, nakraj z reszty tego ciasta szerokie paski, które na 
tym placku w kratkę układaj, zrób na około obwódkę z takiego 
samego paska, posmaruj jajem i wsadź na pół godziny w piec 
niebardzo gorący; poczćm dobądź, nasmaruj ów który był goły jaką 
galaretką albo marmuladą, pocukruj, przykryj ów placek z „krat-. 
kami, nałożywszy pomiędzy kratki konfitur, ułóż na wyciętym 
papićrze na półmisku, pocukruj i dawaj ciepło na stół. 


ACZĄ 


58. Tort francuzki w listki. 


Rozwałkuj takie same ciasto jak poprzednio francuzkie, aby + 


daleko cieńsze było, wytnij z niego 4 do © placków, poukładaj 
takowe na blachę i wsadź na 20 minut x 


piec dobrze ciepły; 


a gdy podrosło i zarumieniło się, dobądź, smaruj znowu galare- 
tami, powidełkami albo marmuladą, złóż jedno na drugie, po- 
cukrowawszy każdy placek z wićrzchu, oblćj lukrem, ubierz kon- 


fitura, przysusz na wolnym piecu i. wydaj. > 


59. Tort lineki. 


Ubij w moździćrzu na masę funt sianego cukru, dwa funty 


mąki, funt wypłókanego masła, dwanaście na twardo ugotowa- 


nych żółtek, dwa surowe żółika, tudzież funt oparzonych i z 
łupki obranych migdałów; dodaj do tego drobno siekanćj skórki 
cytrynowój, miałko iłuczonego cynamonu i gałki muszkatołowćj, 
a wyłożywszy wszystko to razem na stolnieę, zagnieć z tego 


ciasto, dodając soku z jednćj cytryny i trochę wina, byleś ciasta 


nie rozrzedził; wyrób go bardzo dobrze i odstaw w chłodne miej. 


ag" 
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sce aby dwie godzin wypoczęło; wówczas rozwałkuj na stolnicy, 
zrób z niego dwa placki albo wreszcie tylko jeden grubości ma- 
lego palca, nataczaj sobie wałeczków jak palec grubych, z któ- 
rych przepleć kratkę z obwódką na tym placku; poczćóm wsadź 
na wysmarowanym papićrze na deku na 3 kwadranse w wolny 
piec, a gdy wyjmiesz, przeciąg znów jeden placek galaretką, po- 
łóż ten z kratką na nim, oberznij, obrównaj w koło ,. nałóż w 
kratki konfitur, wsadź na 5 minut znowu w piec, i dopićro go 
dawaj na wyciętym papićrze na półmisku. 


60. Tort angielski kruchy. 


Funt masła, funt miałko sianego cukru, półtora funta mąki, 
drobno siekanćj cytrynowćj skórki, cynamonu, parę goździków 
miałko tłuczonych, z dodaniem dwóch surowych żółtek, zagnieć 
razem na stolnicy na dosyć tęgie ciasto, które na pół cala gru- 
bo rozwałkuj, i zrób z tego dwa albo trzy placki, które ułóż na 
wysmarowany papićr na blachę i wsadź na pół godziny w wolny 
piec; a gdy się zarumieni, wyjm, smaruj gźlaretami albo mar- 
mulądą, składaj jeden na drugi, oberznij, obrównaj w koło, 
polukruj z wiérzchu i wsadź w piec aby przysechł, potóm ubierz 
konfiturą i wydaj. Taki tort służyć może jako spód pod różne 
piramidy do ubrania stołu. 


Gł. Tort migdałowy. 


Ubij na masę w moździórzu funt migdałów z łupki obranych, 
wyłóż na miskę albo w dojnicę; dodaj funt sianego cukru, skór- 
ki lub wanilij trochę, i bij w to 20 żółtek, ciągle mićszając aby 
zgęstniało i zbielało; potém dodaj do tego małą szczyptę pszen- 
nćj mąki albo kartoflanćj, wymićszaj znowu dobrze i ubij z 42 
białek pianę, z którą znowu wymićszaj. Wówczas wysmaruj for- 
mę cienko masłem klarownóm , wysyp miałkim cukrem, wléj do 
nićj tę masę i daj na półtory godziny w bardzo wolny piec; po- 


tém wyjm, odstaw aby stężało, dobądź, polukruj, ubierz konfi- 
turą i wydaj. Albo jeżeli chcesz, ponalówaj na 2 lub 3 placki, 
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które obłóż obrączką z żytnego razowego ciasta zrobioną, tćj 
masy połóż na wysmarowany papićr na blachę i tak piecz przez 
godzinę w piecu; potóm oberznij placki zewnątrz w koło tych 
obrączek, obrączki odrzuć a zostanie ci ciasto same, które sma- 
ruj galaretką jak poprzednie, składaj jeden na drugi, polukruj 
z wićrzchu i po bokach, ubierz konfiiura, wsadź znów na kilka 
minut w piec aby przyschły, i wydaj. Taki tort jest nietylko 
lepszy, ale ładniejszy od owego z formy. 


62. Tort chlebowy, 


Daj do dojnicy funt migdałów grubo z łupkami tluczonych 
i przez druszlak sianych, dodaj trochę goździków, cynamonu, 
skórki cytrynowćj, trochę wanilii, parę ziaruek gorzkiego pieprzu, 
48 żółtek, i mićszaj to nieustannie przez godzinę; poczćm daj 
w to garść żytnego tartego chleba razowego, wymićszaj, ubij 
pianę z 12 białek, znowu wymićszaj i postąp z nim jak z tor- 
tem migdałowym; albo porób obarzanki na blachę, lub lóż daj 


do formy i piecz przez 5 kwadransów, potćm lukruj, ubierz i- 


wydaj. 


63. Tort czekuladowy. 


Rób go zupełnie tak jak migdałowy, tylko dodaj ćwierć funta 
S sA J 
tartćj czekulady, trochę rumianćj mąki z żytnego chleba, a zresztą 


postąp jak z poprzedniemi i lukruj lukrem czekuladowym. 


64. Tort makaronikowy. 


Pozlepiaj kilka opłatków do kupy białkiem na duży blat, 
podsusz cokolwiek w wolnym piecu, potóm przyłóż na te zle- 
piane opłatki półmisek albo  talérz, tćj wielkości w jakićj tort 
mieć chcesz, i wytnij okrag podług tego; wówczas smaruj na to 
masę z tłuczonych migdałów na palec grubo, połóż na blachę i 
wsadź w piec aby się wolno piekło. Tymczasem *daj w rądelek 
42 lutów cukru, włćj w to wody z pomarańczową skórką albo 


kwiatem przepędzonćj, i gotuj na ogniu tak długo, aż się cukier 


ai 
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pienić zacznie; poczćm wyjm tort z pieca, przechłódź go trochę, 
poléj tym syropem całkiem po wićrzchu, i daj znów na kwadrans 
w wolny piec aby przysechł i wydaj. 


65. Tort kartoflany. 


Daj do dojnicy funt cukru, 18 żóltek, wanilii, skórki cy- 
trynowćj, i miószaj to wszystko razem przez godzinę; poczóm 
dodaj do tego ćwierć funta kartoflanćj maki, znowu wymiószaj, 
ubij pianę z 12 białek, z którą także delikatnie wymićszaj; a 
wówczas wysmaruj rądel średnićj wielkości klarownóm masłem, 
albo mąką kartoflaną, daj w to ową masę i wstaw w wolny piec; po- 
czóm wyjm aby stężało, nareszcie dobądź z rądla i kraj z tej 
babki jednostaime krążki ile się da zrobić, smaruj potóm każdy 


krążek galaretką, drugi marmuladą, trzeci jakiemi powidełkami,. 


poskładaj jeden na drugim, potćm obléj całkiem boki i wićrzch, 
i daj w piec aby lukier przysechł; poczém wyjm, ubierz kon- 
fiturą i dawaj do herbaty. 


66. Tort z wydmuszków z lodami. 
é 
Zagnieć ciasto cukrowe jak na wydmuszki, rozwałkuj w gru- 
bości pół małego palca, i zrób z niego najmnićj trzy okrągłe 
placki, które połóż na powoskowanym deku albo blasze, i wsadź 
na godzinę w bardzo wolny piec; poczóm dobądź i odstaw aby 
dobrze wychłódło, Wówczas mićj lody w dwóch gatunkach zro- 
bione, białe i kolorowe, połóż jeden placek na półmisek i ukła- 
daj na nim łyżką lody po kolei kolorowe i białe, aż cały pla- 
cek założysz; przyłóż na to drugi placek tak aby lody krajami 
widać było , nareszcie trzeci placek; ubierz po wiórzchu i dawaj 
bardzo szybko osobliwie w lecie, aby się lody nie rozpuściły. 


67. Tort cukrowy czyli moręgowy do herbaty. 


Ubij z 18 białek za dodaniem funta miałkiego cukru bardzo 
mocną pianę. Ztćj piany kładź na papiór na blasze cukrem po- 


sypanćj cztóry placki wielkości talórza, które rozsmaruj na pół- 
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tora cala grubo i wsadź na 8 godzin w bardzo letni piec, aby 
wyschły jak szkło, lecz nie zarumieniły się; poczćm wyjm, po- 
smaruj galaretkami albo konfiturami , poskładaj na kupę, ubij zno- 
wu pianę z pięciu białek z cukrem, którą przez szpryckę z pa- 
pióru wyciskaj na około, jedno koło drugiego gęsto jak laskowe 
orzechy, abyś tak eały bok aż do góry temi kulkami ubrał; na- 
reszcie wstaw znowu na godzinę do wolnego pieca aby przyschło, 
dobądź, ubierz z wićrzchu konfiturami i wydaj. 


68. Tort hiszpański z pianą mleczną. 


Z takiej samćj masy jak tort moręgowy narobisz 5 do 6 
placków w tym sposobie, Że piórwszy ma być wielki jak talćrz, 
drugi mniejszy, trzeci jeszcze mniejszy i tak dalćj, abyś z tych 
placków mógł ułożyć kopiec szpiczasty, a narobiwszy takowych, 
wysusz je w piecu i poobrzynaj równo. Tymczasem daj w duży 
garnek półtory kwarty młodćj kwaśnćj śmietany i kwartę zimne- 

h 
go słodkiego mléka, zakłóć mocno kilka razy kołotewką, a u- 


tworzy się piana, którą zbićraj łyżką druszlakową i kładź na sito, ` 


podstawiwszy co pod niego do sciekania; a gdy już pełne sito 
tój piany natrzepiesz, uducz miałko cukru z wanilją, osłódź, za- 
farbuj jedną połowę korcynelą na różowo, i kładź dużą łyżką 
na przemian na te placki; a gdyś już wszystkie przełożył, zrób 
znowu rurkę z papićru, przez którą obsadzaj kulkami raz różo- 
wemi, drugi raz białemi, pomiędzy to konfiturami aż do góry, 
i gdyś tak ładnie ubrał, pocukruj jeszcze trochę i wydaj. 


69. Morągi zwyczajne. ~ 


Weź tyle cukru ile ci 5 jaj zaważy, a gdyś po 5 białkach 
mocną pianę ubił, syp garścią ten cukier i wolno z pianą prze- 
biegaj, potóm na pocukrowany papićr na blasze będący spuszczaj 
albo z rurki papićrowćj takie jak wyżćj morążki, albo tóż stru- 
eelki, rogalki lub obarzaneczki ; a gdyś tak wszystko nakładł, pu- 


druj po wiórzehu miałkim cukrem i wsadź na dwie godzin w 
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chłodny piec aby dobrze wyschło; potóm wyjm, układaj na pół- 
misek i dawaj na stół. 


40. Morągi drugim sposobem. 


Ugotuj z funta cukru bardzo mocny syrup, który gdy per- 
łować zacznie, zmićszaj na gorąco z pianą po sześciu Diałkach, 
mieszając delikatnie abyś tćj piany nie potłukł; zresztą postąp 
jak z poprzedniemi, a możesz nawet łyżką stołową podługowate 
kawałki jak pół kurzego jaja nakładać, które potóm w środku. 
konfiturami napełnisz ; tylko się z niemi zwijaj, gdyż czasem chwy- 
ta się masa papiéru i zdjąć się nie da aż za odmaczaniem zimną 
wodą. 


cą 
41. Ciasto cukrowe, czyli tak zwane baisć. 


Zrób z pół funta cukru bardzo gęsty lukier, wymićszaj z nim 
delikatnie pianę po 3 jajach i spuszczaj ztego za pomocą szprycy 
„papićrowćj kupeczki na podobieństwo kurzego jaja, które posyp 

*miałkim cukrem i wsadź na półtory godziny w piec wychłódzony; 
poczóm dobądź, pozdćjmuj z papićru, zrób w każdej kupce z 
grubszego końca nożem dołeczek, nakładź weń konfitur z wiśni, 
róż albo agrestu, maczaj w lukrze i złóż do kupy; nareszcie daj 
na chwilę w letni piec aby wyschło, a będzie ci to wyglądać 
jak kurze jaja. 


32. Śledzie faszerowane w papilotach. 


Na każdą osobę potrzebujesz pół śledzia, a wziąwszy na 8 
osób eztćry śledzie, namocz je dziś na jutro, potém obierz z 
nich mięsko od ości, powybićraj ości i siekaj bardzo drobno. 
Tymczasem usmaż w maśle trochę drobno siekanćj cóbulki, złóż 
w to owe posiekane śledzie, dodaj do tego kawałek w mléku 
moczonćj i potćm wyduszonćj bułki, trzy surowe żółtka, trochę 
kwaśnćj śmietany, parę ziarnek gorzkiego i angielskiego pieprzu, 
wymiószaj to razem dobrze i fasuj przez rzadkie sito, a tak otrzy 


masz farsz do papilotów. Tymczasem natnij papićru na ćwiartki, 
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wysmaruj klarownóm masłem, posyp tartą bułką i kładź na każdy 
taki papiór farszu z tego śledzia; wpraw główkę, ogónek i ka- 
wałek z grzbietowćj ości na każdy papilot w swoje miejsce, 
przykryj znowu po wićrzchu farszem, zwiń papilot w rulon, ukła- 
daj na blachę i wsadź na kwadrans przed wydaniem w dosyć 
cieply piec; poczóm wyjm, ułóż z papićrami ne półmisek i wydaj. 


73. Sposób robienia lukru białego. 


Daj na miskę funt bardzo miałko sianego cukru, zalćj go 
sokiem z cytryny, poddaj trochę białka i mićszaj to ciągle przez 
pół godziny; a gdy już dobrze pulehny t biały będzie, znak że 
dobry; a jeśli nie chcesz dawać białek, to daj soku z dwóch 


cytryn. 
74. Lukier czekuladowy. 


Daj w takie same naczynie jak poprzednie pół kwarty na 
tarku startćj czekulady, kwatórkę miałkiego cukru, cztéry białka, 
i miészaj nieustannie przez godzinę; a gdy już pulehnieć i gęst- 
nieć zacznie, znak że dobre; jeżeliby było za gęste, dodaj parę 
białek więcćj i znowu trochę przemieszaj. Chcesz mieć lukier 
kolorowy n. p. żółty, to zafarbuj go szafranem, jeśli różowy, to 
alkiermaszem lub korcynela, zielony zaś sokiem szpinakowym. 


0 KREMACE. 


1. Krem z czarnćj kawy. 


Wlej w rądelek dwie kwatćrki ugotowanćj mocnéj kawy, 
wsyp trzy ćwierci funta mialkiego cukru, wbij w to dwanaście żółtek, 
rozkłóć i postaw na ogniu ciągle mieszając, abyś mocno ogrzał 
lecz nie zagotował; poczóm przecedź to w kociołek od piany, 
postaw na lodzie i bij miotełką tak długo, aż zbieleje; wówczas 
dodaj cztóry łuty rozpuszczonego rybiego karuku i znów bij przez 
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pół godziny; wówczas wlćj do formy, wstaw na lód, a gdy do- 
brze zziębnie, ogrzćj szybko foremkę w gorącćj wodzie, wyłóż 
na półmisek, ubierz konfiturą, ciastkiem, polćj wiśniowym so- 
kiem ï wydaj. 


sę 


2. Krem z białćj kawy z śmietanką. 


Zagotuj kwartę śmietanki, upal nie zupełnie na czarno ćwierć: 
funta kawy, a gdy się śmietanka gotuje, wsyp do nićj prosto z pie- 
eyka ową gorącą kawę i nakryj szczelnie, niech tak z godzinę nie 
gotując się postoi; potćm ubij osobno 12 żółtek z pół funtem 
cukru, przecedź tę kawę, rozprowadź nią owe żółtka, postaw na 
ogień mieszając, abyś dobrze ogrzał lecz nie zagotował; poczóm 
przecedź ją w jakie naczynie, bij na lodzie przez pół godziny, 
dodaj znowu tyle karuku co poprzednio i znowu bij; nareszcie 
wlćj do formy, postaw w lód aby stężalo i wydaj jak poprzednio. 


3. Krem owsiany. 


Na kwartę wrzącćj śmietanki jak powyżćj, wsyp kwatórkę 
na pół upalonego i gorącego owsa, poczćm nakryj niech postoi, 
a zresztą postąp jak z poprzedniemi kremami. 


4. Krem z kakao. 


Postąp zupelnie tak jak z kremem kawowym, tylko że tu 
zamiast kawy użyjesz kakao. 


5. Krem ezekuladowy. 


Utrzyj pół funta czekulady, i mićszaj ją w rądlu nad ogniem 
aż się rozpuści, poczóm wsyp w to 12 łutów miałkiego cukru, 
wbij 12 żółtek, rozmićszaj, rozprowadź to wszystko kwartą wrzą- 
cej śmietanki nad ogniem, przecedź znowu w jakie naczynie i 
bij miotełką przez pół godziny na lodzie; poczóm dodaj znowu 
jak wyżćj karuku, bij powtórnie przez pół godziny, wsyp do for- 
my, zamroź w lodzie, i postap jak z poprzedniemi kremami. 
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6. Krem z palonego cukru. 


Trzy ćwierci funta cukru rozpuściwszy wodą gotuj w rądlu 
tak długo, aż zacznie złotawego koloru nabićrać; poczóm wlój 
w to 12 żółiek z kwartą zagotowanćj śmietanki do naczynia, bij 
przez pół godziny na lodzie, dodaj karuku, znowu bij, poczem 
zamroź, i postąp jak z poprzedniemi. 


4. Krem śmietankowy. 


Postaw na lodzie w naczyniu od bicia kwartę gęstćj śmie- 
tanki, a gdy dobrze zziębnie, dodaj pół funta cukru z zapachem 
waniliowym albo jaśminowym, skórkę cytrynową lub pomarań- 
czową, i bij tak przez pół godziny; a gdy się dobrze pienić i 
gęstnieć zacznie, dodaj jak zwyczajnie karuku, znowu bij, po- 
tóm daj do formy w lód i wydaj jak każdy inny. Taki sam krem 
możesz także robić z kwaśnćj lecz młodćj śmietany. 


8. Krem z gotowanćj śmietanki. 


Zagotowawszy kwartę słodkićj śmietanki, przechłódź ja, wbij 
do niej 12 żółtek, trzy ćwierci funta cukru z zapachem, roz- 
prowadź to dobrze mieszając na ogniu, potém przecedź w jakie 
naczynie i bij jak zwyczajnie na lodzie; dodaj karuku, bij znowu, 
potóm daj do formy w lód, i wydaj jak zwyczajnie. 
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9. Krem z jablek. 

Upiecz w piecu pietnaście kwaskowatych jabłek, przetrzyj 
je przez gęste sito w naczynie, postaw na lód, wbij w to ő al- 
bo 4 surowe białka i bij miotełka aż się z tego dobra piana zrobi; 
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poczóm dodaj trzy ćwierci funta miałkiego cukru, karuku z za- 
pachem jak zwyczajnie, przebij znowu, potćm daj do formy w lód 
. . Sa 32e A 
i postąp jak wyżćj. 


10. Krem z wina z rumem. 


Obetrzyj na trzech cytrynach trzy ćwierci funta cukru, po~ 
tłucz go miałko, daj w rądelek, wléj kwatćrkę wody, wbij 12 


żółtek i dobrze wymiószaj; potóm rozprowadź to butelką wina 
jakiego chcesz byle nie było kwaśne, i postaw na ogniu ciągle 
mieszając aż się dobrze ogrzeje; wówczas daj w naczynie na lód, 
bij tak długo miotelką aż się piana zrobi, dodaj karuku jak wy- 
Żćj, nareszcie pół kwatórki dobrego rumu i bij, potóm daj do 
formy w lód, i postąp jak wyźćj. 


11. Krem malinowy lub poziómkowy. 


Przetrzyj przez gęste sito trzy kwarty malin albo poziómek, 
daj tę marmuladę w naczynie na lód i bij jak każdy krem mio- 
telką; potóm wsyp w to trzy ćwierci funta cukru, bij, dodaj jak 
zwyczajnie karuku, znowu bij i z resztą postąp jak z poprzednie- 
mi kremami. W końcu dodajemy tę jeszcze uwagę, że im wię- 
cćj będziesz brał masy na krem, tém więcćj karuku dodawać 
musisz, gdyż inaczój krem nie stanąłby w lodzie. 


0 GALARETACH. 


1. Galareta naturalna klarowna. 


Oczyść jedne cielęcą główkę, cztóry nóżek, powybićraj z 
nich kości i gotuj w rądlu na miękko, potóm odeedź z nich ro- 
sól do czystego rądla i zbierz tłustość jaka jest na wićrzehu. 
Wówczas wlćj w to butelkę białego wina, soku z eztórech cy- 
tryn, dodaj pięć ćwierci funta cukru, 6 całych jaj i gotuj to 
wszystko razem mieszając parę godzin pod pokryciem, tak aby 
nie więcćj jak półtory do dwóch kwart płynu zostało; poczóm 
uwiąż serwetę na rogach przewróconego stołka, podstaw jakie 
naczynie, aby galareta czysta jak łza przeszła, która na tę serwc- 
Przed wydaniem umaczaj forme szybko w gorącćj wodzie, wyłóż 
na salatćrkę i wydaj; chcesz zaś mieć galarctę różową, przydaj 
łyżeczkę korcyneli, kilka kropel różowego olejku albo pare łyżek 
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różanej wody, a otrzymasz różową galareię; na zielono zaś farbuj 
sokiem ze szpinaku. 


2. Galareta pomarańczowa. 


Obetrzyj na cztórech pomarańczach pięć ćwierci funta cukru, 


który włóż do czystego rądelka, zalej kwarta wody, wciśnij dwie 


cytryn i gotuj na ogniu zbierając pilnie szumowiny aby płyn był 
bardzo czysty; pótém przecedź przez serwetę w inny rądelek, 
wléj w to sok z owych cztórech pomarańcz także przez serwetę 
przeciśniony, nalćj formę i postaw na lodzie niech stanie; zresztą 
postąp jak z poprzednią galaretą. 


8. Galareta cytrynowa. 


Obetrzyj na sześciu cytrynach „póltora funta cukru, zalćj go 
kwartą wody i postaw na ogniu niech się gotuje, poczóm dodaj 
soku czystego z sześciu cytryn i gotuj zwolna szumując czas nie- 
jaki na ogniu; dodaj kwatćrkę karuku rozgotowanego , wymiószaj 
razem delikatnie, nacedź przez, serwetkę do foremki, wstaw w 
lód i postąp jak z poprzednią. 


4. Galareta z różnych soków owocowych. 


Weź kwarte soku jakiego chcesz, z malin, poziómek, ana- 
nasów, albo jaki masz, tylko aby był czysty, bo go już teraz 
klarować nie można. Otóż ten sok rozetrzyj letnio na ogniu, 
dodaj kwatórkę czystego karuku, naléj do formy i wstaw w lód. 
Zresztą postąp jak wyżćj. 


5. Galareta z ananasów. 


Zetrzyj na tarku dwa lub trzy ananasy, daj je w czysty rą- 
delek, zalćj pół butelki wina, zagotuj i przecedź przez gęstą ser- 
wetę, a gdy masz płyn czysty, dodaj do niego drugie tyle sy- 
ropu z cukru, który zrób w następujący sposób: Weź funt. cukru, 
wléj do niego trzy kwatćrki wody, wciśnij soku z jednćj cytryny, 
zagotuj szumując, przecedź czysto do galarety, dodaj kwatćrke 
karuku, rozmiószaj , nalej w forme i postap jak wiadomo. 
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6. Galareta pączowa. 


Ta galareta robi się zupełnie tak jak cytrynowa, tylko że 
nie trzeba dawać do nićj wina, lecz zato więcćj karuku, cukru, 
i kwatórkę dobrego rumu, gdyż galareta z rumem nie tak łatwo 
się zetnie; zresztą postąp jak z każdą inna. 


4. Galareta z jablek. 


Obierz trzydzieści winnych jabłek, pokraj na ćwiartki, po- 
wyrzynaj ze środka ości z ziarnkami, zagotuj trzy kwarty wody i 
spuść w to owe jabłka na chwilę, potóm odstaw, niechaj z go- 
dzinę pod nakryciem postoją, a dopićro przecedź przez gęstą ser- 
wetę, aby płyn był czysty. Do tego więc płynu dodaj półtora 
funta cukru i gotuj tak długo na ogniu zbićrając szumowinki, aż 
ci tego płynu tylko ő kwatórki zostanie. Wówczas wlej tę go- 
rącą galaretę do słoja, a gdy wychłódnie, zawiąż i schowaj, Tym 
samym sposobem robi się galareta z śliwek wegierskich. 
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O MUSACH. 


1. Mus z klarownej galarety. 


To słowo mus oznacza galaretę bita miolełką w kociołku 
na lodzie, tak jakeśmy to przy kremach robili. Zaczém zrób ga- 
laretę całkiem klarowną albo cytrynowa z karukiem, wléj ją w 
kociołek od bicia piany, postaw na lodzie i bij, aż się w gęstą i 
białą pianę zamieni. Wówczas wysyp formę miałkim cukrem, na- 
łóż w nią owej piany, postaw na lodzie aby stężała, potém wy- 
ióż jak galarete i wydaj. 


2. Mus ananasowy. 


Rozgotuj ćwierć funta rybiego karuku, przecedź go do ko- 
ciołka, wléj do niego pół butelki szampana, kwatórkę ananaso- 


wego ulopku i soku z jednćj cytryny; postaw z kociołkiem na lo- 
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dzie i bij miotełka aż się gęsta piana zrobi; potém ułóż ładnie 
na salaterkę , ugarniruj cukrowóm ciastem i wydaj. Jeżelibyś nie 
miał ananasowego ulopku, to użyj czystego. 
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0 BLAMANŻACH. 


1. Blamanż migdałowy z śmietanką. 


Utłucz w moździćrzu z kwatćrka słodkiego mléka funt oczysz- 
czonych słodkich, a pół funta gorzkich migdałów. Zagotuj dwie 
kwarty słodkićj śmietanki, włóż do nićj owe migdały, dodaj funt 
uczonego cukru i gotuj to wszystko mieszając ostrożnie na ogniu; 
poczóćm przekręć to przez gęstą serwetę, dodaj pół kwarty roz- 
gotowanego karuku, rozmićszaj, naléj do formy i postaw w lód 
aby stężało; poczóm ogrzćj formę szybko w gorącćj wodzie, wy- 
lóż blamanż na salatćrke, obłóż ciastkiem i wydaj. Chcesz aby 
był zielony, dodaj soku szpinakowego, a jeżeli ma być różowy, to 
trochę korcyneli. Blamanż ten możesz nawet w trzech albo i więcćj 
kolorach przelewać, i tak: zafarbuj jedna część , postaw w lód aby 
się ścięło, potóm zafarbuj drugą część niech się zetnie i tak postę- 
puj dalćj; potóm razem z jednego naczynia wyłożysz na salatćrkę, 
a będzie to w kolorowe pasy jak tecza wyglądać. Możesz wyło- 


żyć z formy lub rądelka na stół, pokrajać w pasy, układać ładnie 
na salatórke, i wydać. 


2. Blamanź ezekuladowy. 


Utrzyj na tarku pól funta czekułady, daj w rądel i mićszaj 
na ogniu aż ci sczernieje i rozpuszczać się zacznie; potóm roz- 
prowadź to niebardzo tęgim blamanżem z migdałów, rozmićszaj, 


przecedź, przydaj kwatórkę karuku, daj do formy i w lód. 


3. Blamanż orszadowy. 


Oparz i obierz z łupki półtora funta słodkich a ćwierć funta 
gorzkich migdałów, i bij je na masę w moździćrzu, zakrapiając 


zimną wodą; potóm wlćj w to pół kwarty wrzącćj wody, i prze- 
kręć przez mocne płótno, dodając półtora funta miałko tłuczo- 
nego cukru, półtory kwatórki czyli sześć łutów karuku, co wszy- 
stko wymiószaj, nalej do formy i postaw w lód aby zastygło; 
zresztą postąp jak z innemi. Jeżeli te galarety lub blamanże w 
lecie robisz, dodawaj więcćj karuku, bo inaczójby się rozpły- 
wały. Możesz także wszystkie kremy, galarety lub blamanże, u- 
bićrać drobnómi cukrowómi ciastami na stół, lecz wówczas zastę- 


pują one leguminę zimną. 
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0 MLECZKACH. 


1. Mićczko z wanilią. 


Zagotuj pół kwarty słodkićj śmietanki z kawałkiem wanilii, 
a gdy wychłódnie, dodaj 12 łutów tluczonego cukru, 6. całych 
jaj, 6 żółtek, i rozkłóć to wszystko kołotewka; potém wysmaruj 
foremkę bardzo cienko klarownóm masłem, przecedź to mlóczko 
do tćj foremki i wstaw na pół godziny w wolny piec; wtedy 
daj w lód aby zziębło, wyłóż na półmisek, ubierz konfitura i 
ciastkiem w koło i wydaj; chcesz zaś wydać na gorąco, to obléj 
sokiem albo szodonem na półmisku; a gotuj w parze. 


2. Mieczkoe kawowe. 


Zagotuj pół kwarty słodkićj śmietanki, upal ćwierć funta 
kawy nie ze wszystkićm na czarno, i wsyp tę gorącą kawę do 
wrzącego mléka; poczóm nakryj i odstaw, niech z godzinę postoi. 
Wówczas przecedź, dodaj pół funta uczonego cukru, 6 całych 
jaj, 6 żółtek, rozbij to dobrze i postąp jak z poprzedniemi. 


` 3. Mieczke czekuladowe. 


Rozgrzyj w rądelku pół funta tartćj czokulady, dodaj ćwierć 
funta cukru, półtory kwatćrki goracćj słodkićj śmietanki, rozmić- 


szaj to wszystko razem, wbij 6 żółtek, 6 całych jaj, i zresztą 
postap jak wiadomo. 


4. Mleczko z kwiatem pomarańczowym lub jaśminowym. 


Zagotuj pół kwarty śmietanki, dodaj szczyptę kwiatu jedne- 
go albo drugiego, nakryj i odstaw na godzine aby śmiótanka tym 
zapachem przeszła; potém dodaj pół funta miałkiego cukru, sześć 
żółtek, 6 całych jaj, i postap jak wiadomo, tylko nie zapomnij 
przecedzić śmietankę skoro zapachu naciągnie. 
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0 KOMPOTACH. 


1. Kompot z jabłek. 


Obierz jabłek ile kompotu robić zamyślasz, poprzekrawuj 
każde jabłko na dwoje, wybierz z niego ości z ziarnkami i kładź 
dlatego do zimnćj wody aby nie sczerniały, a jeżeli masz .na 
tyle cytryn, to pociśnij pićrwćj każda połówkę z jabłka sokiem 
z cytryny, a dopićro daj do wody. Mając już jabłka gotowe, za- 
gotuj wodę w obszernym radlu, spuszczaj w nią owe jabłka, na- 
kryj i gotuj przez kwadrans, potóm poprzewracaj abyś równo 
odgotował i tak wyłóż na sito-aby z wody ściekły. Tymczasem 
zrób syrup z ćwierci funta cukru, któryś zalał ową wodą, w któ- 
réj się jabłka gotowały, dodaj cynamonu, skórki cytrynowej szat- 
kowanćj, soku z pól cytryny, i gotuj aby był syrup gęsty, potćm 
odstaw aby wychłódł, Wówczas ułóż jabłka na kompotjerkę, po- 
léj tym syropem i wydaj. Jeżeli jabłka małe , możesz je cało dawać. 


2. Kompot z gruszek. 


Wydrąż z środka tyle dużych gruszek ile ci trzeba, ugotuj 


je w wodzie na miękko, potóm wybierz do zimnćj wody, nastróż 
ładnie skórki, ułóż gruszki na kompotjerce , polćj takim syropem 
jak do jabłek 1 wydaj. 


3. Kompot z śliwek węgierskich. 


Weź śliwek ile ci trzeba, ponadrzynaj je trochę nożem, 
spuść do wrzącćj wody abyś je z skórki oparzył, potém odstaw, 
wode odlćj, a śliwki obićraj z skórki, ułóż na salatórkę, polćj 
syropem cukrowym jak wyżćj i wydaj. W ten sam sposób mo- 
żesz robić kompot z moreli, brzoskwiń, tylko wybićraj zawsze z 
nich pestki. 


4. Kompot z agrestu. 


Naobićraj zielonego agrestu ile ci trzeba, spuść do wrzącćj 
wody i natychmiast odlćj go w druszlak; poczóm mićj gęsto zro- 
biony syrop czyli ulopek z cukru, wrzuć w niego agrest, wstrząs 
nij, ułóż na: kompotjerkę i wydaj. 


5. Kompot z melona. 

Dojrzałego melona przekrój w 4 części, wyrznij z niego same 
zdatne mięsko, pokraj ładnie, a mniejsze kawałki ułóż na sala- 
tórkę; poczóm miej syropu gęstego z cukru z cynamonem , dodaj 
do niego cytrynowego soku, oblćj na gorąco, a gdy wychłódnie 
wydaj. 


6. Kompot z wiśni. 


Obierz kwartę wiśni z ogónków do połowy i nalćj zimną wo- 
dą, potóm zagotuj spory kawałek cukru na wodzie abyś miał 
syrop gęsty, wsyp te wiśnie z wody odcedzone do tego syropu, 
zagotuj kilka razy szumując piankę, potóm wychłódź i wydaj. 


4. Kompot z malin. 

Jaobićraj pięknych i dojrzałych malin ile ci potrzeba, ułóż 
takowe na kompotjerce, polćj z wićrzchu pożyczkową galaretką 
albo malinowym sokiem, pocukruj i wydaj. 

8. Kompot z pigw. 


Obierz pigwy z lupiny tak jak jabłka, poprzekrawuj je na 
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dwoje i odgotuj w wodzie na miękko; potóm zrób stosownie sy- 
ropu z cukru z cytryną aby był gęsty, wybierz pigwy z wody, 
daj w ten syrop i gotuj jeszcze przez pół godziny pod nakry- 
ciem; a gdy już należycie są miękkie, wychłódź, wyłóż na sa- | 
latórkę, polćj syropem i wydaj. 
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0 MARMULADACH. 


1. Marmulada z jablek. | 


Upiecz kilkanaście kwaskowatych jabłek cało jak są w piecu, 
potćm przetrzyj je przez sito i włóż w radelek, dodaj do tego | 
ćwierć funta cukru, trochę malinowego soku, trochę rozgotowa- 
nego rybiego karuku, i miószaj ciągle na lodzie aż się zetnie; 
potćm wyłóz na salatórkę, uformuj ładnie nożem w kształcie 
melona, obłóż po brzegach pomarańczą i dawaj na stół. Tym 
samym sposobem przyrządza się marmulada z moreli i brzoskwiń. 


2. Marmulada melonowa. 


Obstróż dojrzały melon, wybierz z niego miękisz zdatny do 
jedzenia, zetrzyj na tarle, włóż w rądel, dodaj trochę miałko 
tuczonego cukru, trochę rozpuszczonego karuku, mićszaj razem ! 
na lodzie aż się zetnie; poczém wyłóż na salatérke, uformuj ja- 
ką chcesz figurę, obłóż krajaną cykatą i pomarańczą i wydaj. 


3. Marmulada malinowa. 


Garniec wybranych malin przetrzyj przez sito i wysmaż do 
połowy w rądelku, poczém dodaj do tego 5 funty miałkiego 
cukru, smaż przez pół godziny, a gdy wychłodzisz, złóż do słoja, 
zawiąż pęchórzem i schowaj do dalszego użycia. 


4. Marmulada malinowa w inny sposób. 


Przetrzyj przez sito 8 funtów pieknych malin, a owe resztki 


| które ci z nich zostały przegotuj w rądlu, potém przecedź, do- 
| daj cztóry funty cukru, zagotuj z tego gęsty syrup, złóż w to 

owę marmuladę najprzód przetartą, i tak smaż niejaki czas abyś 
| nie przepalił; potóm wychłódź i postap jak z poprzedniemi. 


=ze—- 


| 0 LODACH. 


i. Lody śmietankowe z wanilią. 


| Przegoluj kwartę śmietanki z kawałkiem wanilii, podpraw ją 
pół funtem cukru, cztórma żółtkami, rozkłóć i zaciąg na ogniu, 
nie dając się temu zagotować, bo żółtka zwarzyłyby się; poczóm 
przecedź tę masę w inne naczynie i mićszaj aby wychłódła. 
Tymczasem przysposób sobie puszkę od lodów w ten sposób : 
| Miej lód tłuezony w jakiém drewnianem naczyniu, w któróm aby 
była dziurka ze spodu do ściekania wody, i w ten uczony lód 
wstaw puszkę, która obsyp dobrze w lodzie solą, gdyż przez to 
lód więcćj mocy do mrożenia nabywa. Wówczas ubij jakim 
wałkiem na twardo lód na około puszki, bo im twardziej puszka 
| się obraca, tém prędzćj lody marzną. Do tak przygotowanćj pusz- 
| ki wléj owa wychłódzoną śmietankę, nakryj i obracaj puszkę w 
obie strony; a w pół godziny, gdy się śmietanka ścięła, miószaj 
ja dobrze drewniana łopatką; potóm nakryj, znowu kręć i mić- 
szaj, albowiem przez to lody nabywają masłowatego smaku, a 
wiec będą dobre; a gdy już należycie stężały, agrzyj puszkę do 
koła ściórką w wodzie maczaną, i tak wyłóż lody jak słupek 
cało z puszki, albo dawaj w porcyje na filiżanki; słowem postąp 
z niemi stosownie jak ci potrzeba. Zresztą i wszystkie gatunki 
i lodów w ten sam sposób się przyrzadzają, tylko że zaprawa do 


nich inna. 
2. Lody kawowe. 


Zagotuj półtory kwatórki dobrćj gęstćj śmietanki, weź także 
CZ i 
tyle czarnéj mocnćj kawy, upraż i zarumień ćwierć funta posic- 
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kanych migdałów, zmiószaj z tą kawą, dodaj pół funta cukru, 
zagotuj razem, przetrzyj przez gęste sito i postaw aby wychłódło; 
potóm wlej do puszki i postap jak wiadomo. Możesz je także 
gdy już w puszce zamrozisz, przełożyć w ladną foremkę, potóm 


w lód wstawić, znowu zamrozić, i tak z formy wydać, 


3. Lody czekuladowe. 


Zetrzyj na tarle ćwierć funta czekulady, daj w rądel, wbij 
„do nićj cztóry żółtka, pół funta cukru, pół kwarty wrzącćj słod- 
kićj śmietanki, rozkłóć to dobrze nad ogniem mieszając aż zgęst- 
nieje; potóm zdéjm , przecedź, przechłódź , daj w puszkę i zamróź 
jak zwyczajnie na lody. 


4. Lody trześniowe. 


Utlucz w moździćrzu trochę trześni razem z pestkami, do- 
daj do nich trochę wody, cukru w proporcyi, wina, i zagotuj 


to wszystko razem; potóm przecedź przez sito, przechłódź , daj 
w puszkę i zamroź na lody. 


5. Lody malinowe. 


Przetrzyj tyle malin przez gęste sito ile ci lodów potrze- 
ba, dodaj cukru stosownie jak chcesz, wymieszaj i zamroź. 


6. Lody poziómkowe, porzćczkowe albo morwowe. 


Z lodami poziómkowemi postąp jak z malinowemi, tylk 
do porzćczkowych dodaj troche karuku i więcćj cukru, a bedą 
masłowate. 


3. Lody pomarańczowe lub cytrynowe. 


Obetrzyj na 6 pomarańczach trzy ćwierci funta cukru, a 
jeżeli chcesz mieć lody cytrynowe to obetrzyj na 4ch cylrynach 
ćwierć funta cukru, wygnieć potem na ten cukier tak pomarań= 
cze jak i cytryny w radel, wlej półtory, kwatérki wina, póltory 
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kwatćrki wrzącej wody,  ogrzój aby się ta lemoniada rozpuściła 
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z cukrem, potóm przecedź do puszki i zamróż. Z cytrynowemi 
tak samo póstąp, tylko do 6 cytryn weź półtora funta cukru 
a pół kwarty wody. 


8. Lody ananasowe. 


Daj w rądel funt cukru, pół kwarty wody i gotuj to szu- 
mując aby był czysty; potóm ubij ananasa w moździerzu, prze- 
trzyj go przez sito, zmieszaj z tym syropem i daj do puszki. 


9. Lody pączowe. 


Zrób zupełnie lody tak jak pomarańczowe albo cytrynowe, 
tylko dodaj trochę więcćj cukru; a gdy już lody w puszce do- 
brze tężeć zaczynają, dodaj półkwatćrki dobrego ramu, wymie- 
szaj i kręć znowu przez półgodziny, gdyż lody od rumu 
rzednieją. 


. 


10. Lody z orzechów laskowych. 


Natłucz orzechów laskowych tyle abyś miał półkwarty 
ziarnek, które bij w moździerzu na masę, podkrapiając zimną 
wodą. Zagotuj na syrop pół funta cukru i pół kwarty wody, 
dodaj soku z pół cytryny, wychłódź, rozprowadź tćm masę orze- 
chowa, przetrzyj przez gęste sito lub serwetę, daj w puszkę 1 
zamrażaj. Tym samym sposobem rób lody migdałowe, tylko nie 
dawaj do nich cytryny lecz więcćj cukru, t. j. do funta migda- 
łów weź funt cukru a trzy kwatórki wody. 


O SPOSOBIE SMAŻENIA SOKÓW. 


1. Sok wiśniowy. 
Ubij albo ugnieć w moździerzu kamiennym wiśni jaką 
chcesz ilość, gotuj je na wolnym ogniu, wyduś sok, do funta 
wygotowanego soku daj trzy ćwierci funta cukru, gotuj znowu 


, 


aż gestnieć zacznie, potem wychłódź i zlówaj w butelki albo 


słoiki. Chcesz zaś mieć w prędszy sposób, to wsyp do rądla 
garniec wiśni, podlćj garniec wody i gotuj tak długo, aż ci 
tylko dwie kwarty płynu zostanie; potem przecedź, dodaj dwa 
funty cukru i gotuj szumując aż zgęsinieje, co tak wypróbujesz: 
daj łyżkę stołowa tego soku na talérz, postaw w chłodzie, a je- ; 
żeli galarecieć zacznie, to znak że sok ma dosyć; pozlewaj go 48 
więc i schowaj, 


2. Sok porzeczkowy. 


| 

Postąp z porzóczkami zupełnie tak jak z wiśniami, a gdy p 
już masz sok wyduszony, dodaj do funta soku funt cukru, i go- 
tuj tak jak poprzednio, szumując; potém pozlówaj w szklanne 
naczynie i schowaj. 


3. Sok malinowy. 


Wsyp surowe maliny w słój i zostaw na dni kilka w cie- * 
ple aby ci wyfermentowały; a gdy się wyburzą i płyn już czy- i? 
sty będzie, daj do kwarty soku funt cukru, gotuj do należytej 
gestości, potćm wychłódź i chowaj w butelki lub słoje. 


4 Sok poziómkowy. 

Przetrzyj przez sito garniec dojrzałych poziómek, daj ten 

płyn do słoja i postaw na kilka dni w ciepłóm miejscu; potóm 
przecedź to przez worek flanelowy, daj do kwarty soku funt cu- 
kru, gotuj szumując, i zlćj potóm w butelki. Możesz także do 
tego cedzonego soku dać miałkiego cukru i zmieszać; poczóm 
wlej w butelki, zawiąż pęcherzem, obwiń butelki sianem, wstaw 
w kociołek, zagotuj w wodzie, i potćm schowaj tak w piwnicy 


u 


na lody. Tym samym sposobem możesz i z malinami postapić. 
y A 


5 Sok poziómkowy na surowo robiony. 


Wyłóż na sito funt obranych dojrzałych poziómek, obsyp |. 
je funtem miałko tłuczonego cukru „podstawiwszy co pod sito, i 


postaw w cieple, a będzie ci sam syrop różowy czysty jak lza 
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ściekał, tylko rób to na słońcu; potóm zlej w małe buteleczki, 
dodaj na wićrzch w szyjki po trosze rumu, zakorkuj, obléj smo- 
łą i postaw w suche lecz chłodne miejsce. Taki sok służy szcze- 
gólnie na galarety, a jeszcze lepszy jest do picia z wodą, bo 


ma wyborny smak i zapach. 


6. Sok agrestowy. 


Naobieraj agrestu ile ci trzeba, utłucz go albo ukręć wał- 
kiem w dojnicy, włóż tę masę do słoja i postaw na dni kilka 
w ciepłem miejscu; potóm przecedź przez worek fianelowy, zléj 
w butelki, zakorkuj dobrze, obwiąż pęcherzem, zagoluj w wo- 


dzie i schowaj do piwnicy. 
4. Sok fijalkowy. 


Uzbieraj fijałków ile możesz i poobrywaj z nich same li- 
steczki, abyś żółtego nie tam nie dał, a osobliwie ziarnek które 
w środku bywają. Mając półfunta takich obranych listków, daj 
je w naczynie cynowe jak puszka do lodów, zalój trzema kwa- 
tórkami czystćj wrzącćj wody, niech tak przez 24 godzin postoi, 
potém wyciśnij przez serwetę, daj do kwatórki płynu funt cu- 
kru, i tak gotuj wolno przez pół godziny; wówczas przecedź 
znów przez serwetę, wychłódź, pozlówaj w słoiki albo butelecz- 
ki, i schowaj w zimne lecz suche miejsce. 


8. Sok jableczny. 


Obierz kwaskowatych jabłek ile ci potrzeba, pokraj na 
cztery części, powyrzynaj środki, zetrzyj na tarku, i wyduś sok 
przez prasę, który przepuść znowu przez serwelę: do kwarty 
tego soku daj półtora funta cukru i gotuj aż perłować zacznie, 
potóm zlćj goraco w słoiki, a gdy wychłódnie zawiąż i schowaj. 


9. Sok z żurawin, berberysu, wiśni albo porzóczek , 
w inny sposób. 


+ 


Utrzyj w dojnicy wałkiem którypądź gatunek z tych ja- 


= wp = 


gódek, złoż to w duży słój szklanny, i postaw na pare dni 
gdzie w ciepłćm miejscu; a jak wyfermentuje, przecedź przez 
worek flanelowy, daj do kwarty soku pięć ćwierci funta cukru, 
gotuj wolno, szumując, i postąp jak z poprzedniemi. Soki tym 
sposobem robione, mogą służyć do galaret fruktowych, tylko 
wówczas gotuj o połowę dłużćj i w słoiki zlćwaj. 


O KONFITURACH. 


1. Konfitury z róży. 


Weź róży cukrowćj aby jeszcze nie była całkiem rozkwi- 
tnięta, poobieraj z nićj same czyste listki bez ziarnek i żółtości, 
gdyś już pewną ilość, t. j. pół albo icały funt naobierał, spuść 
to do wrzącćj wody aby raz tylko mrugła, potóm odcedź szyb- 
ko na sito, daj do zimnćj wody niech trochę pomoknie, i znów 
odcedź na sito aby z wody ściekła. Do funta takićj róży daj 
pięć ćwierci funta cukru, podlkj trzy kwatórki wody i gotuj 
w rądlu szumując syrop; a gdy już na gęsto wygotowane, wów- 
czas dawaj do niego róże i smaź z wolna, poczóm dodaj soku 
z całej cytryny, trochę korcyneli, a gdy już uważasz że ma do- 
syć, odstaw z ognia, wciśnij znowu soku z pół cytryny, wy= 
chłódź i złoż w słoik. 


2. Konfitury z agrestu. 


Weź pięknego dużego agrestu zielonego, wybierz z niego 


ziarnka nożem spiczastym, tylko nie bardzo rozrzynaj, a gdy masz 
funt agrestu spuść go na wrzącą wodę, oparz i zaraz wylćj na 
sito. Rozdziel funt cukru na trzy cześci, z których jedne część , 
daj w rądel, podlćj trzy kwatórki wody i gotuj syrop szumując, 
a skoro się tylko cukier rozgotuje, wylej go w drugie naczynie 
niech wychłódnie; dopiero wówczas włoż agrest w zimny syrop, 
niech tak moknie z 40 godzin; potém weź druga część cukru, 
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odcedź agrest , nalej tym syropem i trochę więcćj go podsadź, 
i tak w gorący piec możesz dać agrest na kilkanaście godzin; potóm 
znów go odcedź, daj trzecią część cukru i gotuj syrop na gesto, 
w który daj agrest na gorąco, zagoluj z nim parę razy, wychłódź, 
złóż do słoju, zawiąż i schowaj. 


3. Konfitury z agrestu, w drugi łatwiejszy sposób. 


Naobićraj funt albo i więcéj agrestu, poczóm weź nowy 
garnek dwukwartowy, uzbićraj owsa zielonego t. j. piór czyli tra- 
wy owsianej, daj na spód w garnek trochę tćj trawy, kładź na 
to agrestu, znów owsa, i tak postępuj, aż cały garnek warstwa- 
mi napełnisz. Wówczas zaléj go wódką szumówką  20stopnio- 
wą, nakryj nową pokrywką, oblep dobrze ciastem i wsadź w 
piec przy chlebie, niech tak długo w piecu będzie jak i chleb; 
potóm wyjm, odlćj wódkę, wysyp wszystko do zimnój wody stu- 
dziennćj, powybióraj z owsa agrest w inne naczynie, daj znów 
do świćżćj wody, i tak postaw niech przez parę godzin pomoknie; 
potćm znów odlćj, i tak musisz na dobę choć dwanaście razy 
wodę zmieniać, aż ten zapach z wódki zupełnie zginie, a wtedy 
agrest odlćj na sito aby doskonale ściekł. Weź do funta agrestu 
funt cukru, podlćj pół kwarty wody, i gotuj od razu szumując 
na gęsty syrop; poczćm wsyp w to ów agrest i smaż przez pół 
godziny na moenym ogniu, a nabierze koloru jak najzieleńsza 
trawa; gdyś go tak usmażył, odstaw, wychłódź i złóż do słoja. 
Tym samym sposobem smaż śliwki rengloty zielone, wiśnie ľu- 
towe białe lub czarne, tylko ich wodą nie parz, a śliwki na o- 


koło ogónka parę razy szpilką pokłuj i w zimny syrop daj. Tak 
samo i wiśnie, gdy z nich pestki powybićrasz, wyłóż na sito, 
aby z nich dobrze sok ściekł, a zresztą postąp jak z agrestem 
nie w wódce duszonym. 


4. Konfitury z poziómek, malin lub truskawek. 


Rozdziel funt cukru na trzy części, włóż jedne cz 
rądelek, wléj pół kwarty wody, gotuj szumując i odstaw, 
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wychłódnie, wsyp w to funt małych malin obranych, albo po- 
ziómek lub truskawek, wstaw na ogień, a skoro się jagody pod- 
nosić zaczna, odstaw od ognia niech przestygna; poczóm dodaj 
drugą część cukrui znów postaw na ogniu, a gdy się podnosić 
zaczną, odstaw z rądlem niech wystygnie; wówczas wsyp trzecią 
część cukru, zagotuj dobrze, wyszumuj i wkładaj do słojów. 


5. Konfitury z moreli. 


Potłucz funt dojrzałych moreli i przefasuj przez sito, zlej 
ten płyn w rądel, dodaj funt mialko tłuczonego cukru i smaż 
na ogniu szumując do najmniejszćj piany, a gdy już gęste krople 
spuszcza, znak że ma dosyć; wówczas odstaw, nalówaj gorąco 
w słój i schowaj. Możesz także całe lub krajane morele, tudzież 
z łupkami albo i bez łupek w ten sposób jak śliwki rengloty 
smażyć. 


6. Konfitury z dereni. 


Weź funt dereni dobrze dościgłych , powypychaj z nich pest- 
ki za pomocą szpilki, zrób z 41/, funta cukru i pół kwarty wina 
mocny syrop, spuść weń owe derenie i smaź wolno przez go- 
dzinę, szumując, a gdy syrop już dość gęsty, odstaw, wychłódź 
1 daj w słoik. 


"4. Konfitury z głogu czyli heczepecze. 


Naobićraj pięknego glogu z szypułek, wydrąż podobnie jak 
. . 3 " 

agrest, wsyp go. na wrzącą wodę i zagołuj parę razy aZ będzie 
miękki; poczóm daj w radel funt cukru, podlćj kwatórkę wma, 
tyleż wody, i gotuj syrop mocny; następnie włóż głóg, który © 
na sicie odeiekł i smaż w tym syropie przez pół godzimy; a gdy 
już dostatecznie miękki odstaw, wychłódź i daj w słoje. Konfi- 
tura ta jest bardzo ładna do ubierania galaret, tortów i zimnych 
kremów lub legumin. 


8. Konfitury z porzćczek. 


Funt pięknych dużych porzóczek białych lub czerwonych wy- 
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dryluj za pomocą szpilki z kostek ze środka, tylko ostrożnie, 
abyś je niebardzo rozszarpał; poczćm daj w rądel pięć ćwierci 
funta cukru, wlćj pół kwarty wody i gotuj na mocny syrop aż 
perłować zacznie; wówczas wsyp w to porzóczki i smaż takowe 
na dość ostrym ogniu, szumując pilnie; poczóm weź trochę na 
łyżeczkę , przeglądaj do światła, a jeżeli porzóczki są przezroczy- 
ste, znak że mają dosyć; wówczas odstaw, wychłódź i dawaj do 


słoja. 
9. Konfitury z czarnych wiśni, sposobem zwyczajnym. 


Wyłóż cztery funty czarnych wiśni, zrób do nich z trzech 
funtów cukru i jednej kwarty wody dosyć gęsty i odszdmowany 
syrop, w który daj wiśnie, gotuj na średnim ogńiu przez półtory 
godziny; a jak będziesz uważał że syrop dobrze zawiesisty i dużo 
wiśni ubyło, odstaw, wychłódź i złóż do słoja. Są te konfitury 
wprawdzie trochę zmarszczone, ale do każdego użycia bardzo dobre, 


10. Konfitary z włoskich orzechów zielonych. 


Orzechy zielone włoskie smaży się zwyczajnie z końcem 
Czerwca lub na początku Lipca, a jeżeli orzech z drzewa bez 
oporu szpilką na wylot przepchniesz, znak że zdatny do użycia. 
Takich orzechów pokłuj sztuk czterdzieści szpilka w koło , zamocz 
na 24 godzin w czystej zimnej wodzie, odmieniające wodę czesto, 
potem spuść je na gorąca wodę w rądlu, gotuj przez kwadrans 
i odeedź na sito aby obeschły; wtedy naszpikuj każdy orzech 
kilką całemi goździkami, cynamonem i ułóż do słoja. Do funta 
orzechów zrób syrop z funta cukru na pół kwarcie wody, i tym 
syropem zalćj na zimno orzechy, niech tak parę dni postoją, potem 
seedź ten syrop z nich, dodaj funt cukru i smaż znowu syrop, 
aby był gęściejszy niż pierwej; a wychłodziwszy, zalćj nim orze- 
chy, niech znowu przez 24 godzin postoją; a gdy syrop rzed- 
nieje, zlé) go, dodaj jeszcze pół funta cukru, podsadź go gęsto 
tzalćj orzechy ciepłym syropem; odstaw na kilka godzin, ponie- 
waż może jeszcze parę razy trzeba będzie syrop odlówać i od- 


||| 


smażać, lecz cukru nie ma co dodawać. — Gdy już syrop w o- 
rzechach dokładnie zgęstnieje, wtenczas nakryj słój woskowa= 
nym papierem, włóż ze wszystkiem do większego sloja, obwiąż 
z wićrzchu dobrze i schowaj. Do 40 sztuk orzechów musisz brać 
4 funty cukru. 


N 


11. Tatarak (kalmus) smażony, konfitura sucha. 


Ta konfitura robi się tylko w Maju, albowiem wówczas ko- 
rzeń tatarakowy ma najlepszą własność na konfitury. Wybierz 
więc średnich korzeni tatarakowych, ostróż gładko z łupy, pokraj 
w cienkie pasy jak tylec noża szćrokie, a 6 cali długie; gotuj 
w wrzącej wodzie na przemian, odlówając co pół godziny choć 
8 razy, aby nadzwyczajną gorycz wyciągnąć, a gdy już należycie 
miękkie, odcedź na sito, niech oschnie. Do funta takiego ko- 
rzenia potrzebujesz 2 funty cukru, zrób z połowy dosyć gęsty 
syrop, którym zalej tatarak, niech tak 48 godzin postoi, poczóm 
odlćj, dodaj drugą połowę cukru i gotuj syrop gęsty; włóż ta- 
tarak do tego syropu i gotuj znowu, aż się syrop prawie całkiem 
wysadzi; dopiero wtedy wybićraj tatarak po kawałku, walaj go 
jak najprędzej w miałkim cukrze, układaj na blachę i daj na 
parę minut w wolny piec aby ci ten cukier stężał jak kandys; 
poczóh obwiń w papićr i złóż w paczkę alko zawiąż w słoju i 
schowaj. Konfitura ta bardzo dobra na śniadanie do wódki. 


0 ZAPASACH SPIŻARNI. 


1. Sposób konserwowania wiszni czarnych. 


Obrywaj w słoneczny czyli pogodny dzień czarne lecz do- 
ścigłe wiśnie, i to nie gołą ręką lecz przez rękawiezkę, aby wi- 
smie były suche i czyste. Poobeinaj ogonki nożyczkami przy sa- 
mej wiszni i wkładaj wisznie ostrożnie w suchą czystą butelkę do 
pełna, potóm zakórkuj dobrze suchym korkiem, oblćj żywicą i 
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zakop całkiem w piasku w piwnicy. Takie wisznie zakonserwują ci 
się aż do bożego narodzenia i będą wyglądały świeżo jak prosto 
z drzewa. 


2. Sposb konserwowania śliwek węgierskich, 


Naobrywaj śliwek prosto z drzewa, lecz ostrożnie abyś nie- 
bardzo z nich farbę otarł, poczém rozłóż takowe gdzie w izbie 
na suchém miejscu, niech tak przez dwa do trzech dni poleżą; 
wówczas układaj je do suchćj dębowćj baryłki, przesypując otrę- 
bami czyli pszennym grysem w ten sposób, aby jedna śliwka 
drugićj nie dotknęła; poczóm zabij dno, postaw w suchém a zi- 
mnóm miejscu, gdzie je długi czas zachować możesz. Przed wy- 
dawaniem postaw z talćrzem nad parą wrzącćj wody aby ci na- 
pęeniały, lecz ostrożnie, abyś ich nie ugotował, i wydaj, a będą 
wyglądać jak gdyby prosto z drzewa. Każde naczynie w którem 
chcesz owoce konserwować, uważaj aby było suche, dla tego 
wykurz je naprzód zapalonym papićrem z środka, aby wilgotne 
powietrze wyciągnąć, lecz uważaj aby tam popiół z papićru nie 
został. 


3. Drugi sposób konserwowania śliwek węgierskich. 


Naobrywaj i naobieraj śliwek węgierskich tak jak poprzed- 
nio, rozpuść czystego żółtego wosku w którym maczaj każdą śliw- 
kę aby się wosk chwytał, poczóm kładź delikatnie na osobnóm 
miejscu, a gdy zastygły w tej woskowej skorupie, układaj w czy- 
stą dębową baryłkę, prześcielając liściem wiśniowóm abo śliwko- 
wóćm, poczóm zabij dno i wynieś do piwnicy, a możesz je długi 
czas trzymać, Przed wydaniem obierz każdą śliwkę z wosku, 
który łatwo odpadnie, a będa wygladać, jak gdyby prosto z drzewa. 


4. Sposób robienia suchego bulionu , w średniej ilości. 


Weź 50 funtów wołowego mięsa z tylnych części i bez ko- 
ści, do tego jedno całe ciele, 20 sztuk drobiu, to jest jednego 
indyka, 4 kaczek, 6 kogutów albo kapłonów, reszta kur starych; 
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tudzież z dziczyzny: zajęcy 5 albo 4, co wszystko oprócz wo- 
łowiny należy w piecu na blachach odpiec; poczem włóż to mięso 
do czysto pobielanego kotła, nalej wodą niech się gotuje i odbie= 
raj z niego pilnie szumowiny. Gdy mięso w połowie ugotowane, 
wówczas daj ten drób i te odpieczoną zwierzynę do niego, po- 
czóm dodaj włoszczyzny, a to: marchwi dwa garnce, pietruszki 
toż samo, salerów półkopy, galarepy, kilka główek włoskićj ka- 
pusty, cćbuli nie dawaj, bo ona robi kwas, co wszystko czysto 
opłókawszy włóż w ten rosół; poczóm dodaj ćwierć funta gorz= 
kiego i tyleż angielskiego pieprzu, ćwierć funta imbiru, dwa łuty 
kwiatu muszkatołowego, co wszystko gotuj aż sie na młóto roz- 
gołuje; co gdy się stanie, wybićraj po trochę obgotowane kości, 
z kotła zbierz wszelką tłustość, jaka tylko na wićrzch wystąpi, bo- 
byś inaczej cały bulion zepsuł; a gdyś już takową dobył, wybie- 
raj to młóto z rosołem na lniane mocne ściereczki, i kręć najmo- 
eniej we dwóch ludzi dwoma kneblami drewnianemi, tak abyś 
wszystko do najmniejszćj części w jakie naczyńie wykręcił, aż to 
młóto będzie tak suche, jak gdyby otręby; co gdyś już uskule- 
cznił, zlćj ten rosół czyli tę masę na powrót do tego samego 
kociołka i gotuj, aż z niego tylko połowa zostanie. Przy goto- 
waniu należy ogień pod kotłem równo podkładać, abyś ani kra- 
jów ani spodu nie przypalił, gdyż inaczej znaczną byś szkodę w 
bulionie poniósł, Tymczasem przysposób sobie rądle jakie masz 
największe w domu, wybićraj tę masę z kotła szybko na rądle, 
stawiaj na ogień na denarki, lub na blachy na kuchni, i tak go- 
tuj mieszając czasami od spodu, dopóki ci znowu masy nie ubę- 
dzie, tak iż z trzech rądliwe dwa, a nakoniec z dwóch do jedne- 
go wszystko się zmieści. Wówczas kiedy masa ta stanie się kle- 


jowatą i dostatecznie gęstą, i nabierze nie czarnego ale czerwo- 


no - brunatnego , tak zwanego bernadyńskiego koloru, odstaw ją 
i odłćj czy to w foremki, czy mniejsze rądelki, lub na głębokie 
talórze aby stężała; a gdy wychłódnie, poukładaj te krążki na 
czystą deszczułkę i wynieś w bezpieczne miejsce na strych, aby 


tam przez kilka tygodni na wietrze schła, — Uwaga. Bulionu 


= WG — 


nie można robić ani w lecie, ani w twardćj zimie, ale najlepiej w 
późnej jesieni; w lecie bowiem wkrada się kwas, a w zimie za 
predko stygnie. 


5 Sposób rohienia bulionu z pomidorów. 


Weź dojrzałych czerwonych pomidorów, poprzekrawuj je na 
dwoje, wyduś ostrożnie sok z ziarnkami, daj w rądel i postaw 
na wolny ogień aby pomału z siebie sok puściły; poczóm poddaj 
większy ogień, i gotuj mieszając aż się zupełnie rozpływać za- 
czną, nakoniec przetrzyj to przez gęste sito i smaż tę masę na 
gęsto w innym rądlu. Wysmaruj blachę czystą oliwa, wyłóż tę 
masę na nią, rozciągnij cienko nożem, i susz na słońcu albo w 
wolnym piecu; potćm pokraj w kawałki wielkości karty, pozawi- 
jaj w papićr i schowaj do dalszego użytku; a jeżeli chcesz, nie 
dosadzaj tak zbyt gęsto, lecz podsmaż z dodaniem trochę cukru, 
wychłódź i schowaj w słój. 


6. Sposób robienia masła śledziowego albo sardelowego. 


Wymocz śledzia w wodzie dobrze aby nie był słony, obierz 
z niego mięsko i przesiekaj je. Weź wypłókanego masła w mia- 
rę, zetrzéj na tarle jednę jakby dwukrajcarowa bułeczkę , umaczaj 
Ja w wodzie, wyciśnij nożem z nićj wszelką wilgoć i wybij to 
wszystko razem w możździćrzu dobrze, a kiedy ta masa gotowa, 
fasuj ja przez sito, dodaj trochę szczypioru, wymiószaj na stole 
i odłóż, to ci stężeje. Tak masz zrobione masło śledziowe, któ- 
rém możesz przekładać kotlety, bifsztyki, sztukęmięsa z rożna 
lub duszoną, rozbratle, kto jak chce albo lubi. Tym samym spo- 
sobem robi się masło sardelowe, gdy się zamiast śledzia 5 do 4 
sardeli weźmie. 


4. Musztarda. 


Zagotuj dwie kwarty moszezu szumując dobrze, tak aby trze- 
cia część ubyła, zapal ten moszcz pół funtem słodkićj a pół 
gorzkiej musztardowćj mąki, dodaj pół łuta miałko tłuczonego 


— 280 = 


cynamonu, goździków, skórki cytrynowćj drobno siekanćj i ćwierć 
funta cukru; z początku zaś wlćj do mąki tylko jedną część 
moszczu, a gdy tak przez parę godzin pobędzie, wlówaj do bu- 
telki i zakorkuj. 


8. Musztarda zwyczajna. 


Weź dwie kwarty octu, pół kwarty miodu, zmiel pół kwar- 
ty białćj gorczycy na mąkę, zagotuj miód z octem, wsyp na to 
musztardową mąkę, zagotuj na ogniu mięszając i odstaw aby wy- 
chłódło. Tymczasem natrzyj na tarle sporo chrzanu, wykręć a- 
byś miał z niego kwatćrkę soku, który wléj do muszlardy, roz- 
miészaj dobrze, a potém zlówaj do butelek i zakorkuj. Tym spo- 
sobem otrzymasz lepszą i łagodniejszą musztardę niż kremska. 


9. Przysposobienie różowego koloru z korcyneli, do róż- 
nych galaret i lukrów. 


Jeden lut korcyneli w ziarnkach utłucz w moździćrzu na jak- 
najmielszy proszek, i dodaj do nićj łut kremotarlari. Poczém 
weź łut potażu, dodaj do niego kawałaczek ałunu jak ziarnko 
grochu, zagotuj kwatórkę wody i wrzuć to do wody razem z 
potażem, ałunem, korcynelą i kremotartari, wymiószaj dobrze, 
dodaj łut miałko tłuczonego cukru i zléj do buteleczki, którą nie 
zatykaj lecz otwartą w chłodnóm miejscu trzymaj. 


10. Sposób marynowania bekasów na zimę. 


Odpiecz tyle bekasów, ile zamarynować chcesz, polówając na 
rożnie masłem, złóż je potóm na blachę i wynieś do lodowni, 
aby ci dobrze wyziębły. Tymezasem zaklaruj masła, zmićszaj 
go z baranim łojem, maczaj w tém bekasy i układaj na blachę, 
aby wychłódły; wtedy złóż je do glinianego polćwanego słoja, 
przekładając bobkowóm liściem. Zagotuj octu z angielskim ko- 
rzeniem i astraganem, wychłódź, nalćj aby bekasy zalało, obwiąż 
pęchórzem i wstaw do lodowni w lód. W ten sposób możesz 
słomki, jemieluchy, kwiczoły na kilka miesięcy zakonserwować. 


— 284 — 


11. Sposób przyrządzania czyli marynowania korniszonów 
t. j drobnych ogórków zwyczajnych. 


Naobićraj garniec drobnych ogórków z szypułek ,  posól i 
odłóż je na parę godzin, poczém poobcićrasz takowe ścićreczką 
na sucho. Tymczasem zagotuj sporo dobrego octu, wrzuć na 
ten wrzący ocet owe ogórki, lecz zaraz odstaw na kilka godzin 
aby wychłódły; wtedy wycedź takowe na sito lub druszlak, aby 
z nich ocet ściekł, i włóż do słoja. Przegotuj znowu osobno 
oetu z korzeniami jakoto: z całym pieprzem, angielskim korze- 
niem, imbirem, liściem bobkowóm i astraganem, posól go w 
miarę, wychłódź i dopićro zalej nim owe ogóreczki; na wićrzch 
możesz wlać trochę oliwy i zawiąż pęchćrzem. Tym samym spo- 
sobem marynują się drobne rydze, kukurudza maleńka, nasturcya 
nasienna zielona, grzybki, borowniki, zielona fasolka, rzodkiewka 
jesienna , drobne karafioły, małe kawony i melonki, a jeżeli chcesz, 
to możesz te wszystkie ingredencye razem w słój z ogóreczkami 
nalać, a będziesz miał korniszony francuzkie. 


13%. Sposób marynowania szczawiu. 


Nazbićraj jesienną porą szczawiu, obierz z niego same zie- 
lone listki, usiekaj takowe dosyć drobno i włóż do czystego po- 
bielanego rądla, a posoliwszy dynstuj go tak długo, aż z niego 
woda czyli ten kwas zupełnie się wydusi; a gdy ci takowy już 
dobrze zgęstniał, złóż go w gliniany polówany słój, albo w szklan- 
ny, albo nareszcie w dębowa baryłkę, i gdy wychłódnie, zalćj 
go rozpuszczonym baranim łojem i schowaj na zimę do użycia. 


13. Sposób marynowania agrestu zielonego. 


Nazbićraj parę garncy zielonego agrestu, obierz go z szy- 
pułek i nakładaj w butelki z dużemi szyjkami pełno; poczóm za- 
korkuj, oblćj szyjki smołą i schowaj do piasku w piwnicy, a wy- 
trwa on ci tam niezawodnie do nowego; tylko zrób to tego sa- 
mego dnia, kiedy go oberwiesz, Tym samym sposobem mary- 
nuja się zielone porzóczki, 
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44. 'Spesób marynowania karafiołów. 


t 


Obrane zwyczajnie karafioły zagotuj w wrzącćj słonćj wo- 
dzie, potóm wyłóż na sito, aby woda ścickła, a gdy obeschną, 
ułóż do słoja, zalój przegotowanym a przechłodzonym octem, za- 
wiąż pęchórzem i schowaj do dalszego użycia. 


15. -Sposób marynowania szampionów. 


Oczyść świóże szampiony ze skórki, poobrzynaj boki i włóż 
w rądel do zimnćj wody, którą zakwaś sokiem z cytryny, aby ci 
sczerwieniały; poczóm wypłócz je w tćj saméj wodzie , wyłóż na 
sito aby dobrze z wody ociekły, i dopićro wsyp je do radla, pod- 
daj kawał masła, zaciśnij znowu sokiem z cytryny i gotuj wolno 
przez godzinę; poczém zdójm z ognia , wychłódź , ułóż do słoja, 
zalój trochę cytrynowym sokiem, polćj tymże także po wićrzchu, 
zawiąż pęchórzem i postaw w chłodnóm miejscu. 


16. Sposób marynowania trufli. 


Mamy dwa gatunki trufli, t. j. białe czyli brzozowe 1 czarne 
t. j: dębowe; białe wypłókawszy, obcieraj serwetą, a czarne oczyść 
szezotką z piasku i wypłócz. Tak oczyszczone jedne czy drugie 
trufle ułóż w radlu, przykryj szczelnie pokrywą i wstaw na pół 
godziny w dosyć gorący piec; poczóm wyjm, wychłódź, ułóż do 
słoja i załój winem w trzecićj części z rumem zmięszanćm ; albo 
możesz przeciwnie zalać świćżćm sadłem z bobkowómi liściami i 
calym korzeniem przetopionym ; albo możesz trufle pokrajać w 
cienkie listki i suszyć takowe w wolnym piecu, albo na słońcu, 
tylko że wówczas nie mają dobrego smaku. 


Rajcowanie i wędzenie różnego mięsiwa. 


Zwyczajnie wędzi i bajeuje się mięso wieprzowe, jednakże 
my bajeujemy i wędzimy także mięso wołowe, cielęcinę, barani- 
nę i z dzikich zwierząt; tudzież gęsi, kaczki, ozory wołowe i 
wieprzowe, rozmaite gatunki ryb jakoto: śledzie, węgorze, pstrągi, 
liny, wyzinę, a oraz kiełbasy różnego gatunku. 
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14. Sposób wędzenia czyli bajcowauia wieprzowiny, jakoto: 
szynek, boczków i innych drobiazgów. 


Rozebrawszy zabitego wieptza, powykrawuj ładnie szynki ze 
skórą albo bez skóry, ułóż takowe w naczynie i nasól w propor- 
cyi, dodając do tego stosownie miałko tłuczonćj salétry, tłuczo- 
nćj kolendry, bobkowego liścia, trochę tłuczonego jałowcu i roz- 
marynu; poczćm te szynki, boczki, czyli to wołowe mięso na 
pekelflaisz albo ozory przyłóż takiem denkiem aby do tego na- 
czynia pasowało, przyłóż na wićrzch kamieniem, i niech tak dni 
kilka w dosyć ciepłóm miejscu postoi; a gdy ci się tam już tyle 
rosołu narobi, że te szynki czy mięso zakrywa, wynieś w chłodne 
miejsce i tam trzymaj dni czternaście, przewracając to mięsiwo 
każdego dnia; a jeźlibyś nie chciał jeszcze wędzić to możesz i 
dłużćj zostawić, tylko aby w zimnie stało, a wytrwa ci i cztóry 
miesiące. Ztąd możesz dawać szynki na świćżo, ozory lub pe- 
kelflaisz wołowy. Albo jeżeli chcesz wędzić, dobądź z tćj bajcy, 
odłóż na parę godzin aby ropa ściekła, i dopićro wićszaj w ko- 
minie, lecz tak aby to ani jedno drugiego ani komina nie doty- 
kało, i dopićro kurz pod tém regularnie ,. dopóki się nie uwędzi, 
co się w ośmiu lub dziewięciu dniach za zwyczaj kończy; a je- 
źli chcesz mieć smak wyborny, to kurz pod niemi jałowcowemi 
grzankami. 

Z temi samemi zaprawami możesz także solić i bajeować 
wieprzowinę, wołowinę, cielęcinę, baraninę, oraz ryby, drób, 
tylko stosownie do ilości mięsa musisz używać soli, octu, korze- 
ni i t. d. 

Chcesz zaś aby wedzone ładniejszy i przyjemniejszy kolor 
miało, możesz szynki, ozovy, półgąski, cielęcinę lub ryby, gdy 
z bajcu wyjmiesz, w papiór zabandażować i w papićrze wędzić. 


Zakład Narodowy 
im. Ossolińskich 
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